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Zur  Einführung. 

Außer  den  bekannten  Wolfschen  ,, Aschenanalysen“,  die  aber 
keine  praktische  Bedeutung  haben,  liegen  schon  zwei  tabellarische 
Zusammenstellungen  der  Aschenbestandteile  von  den  menschlichen 
Nahrungs-  und  Genußmitteln  vor.  Die  erste  ist  enthalten  in  Albu 
und  Neubergs  „Mineralstoffwechsel“,  leidet  aber  an  dem  Übelstand, 
daß  die  Aschenbestandteile  in  Prozenten  der  Asche  ausgedrückt  sind 
und  also  für  ihre  praktische  Benutzung  seitens  Mediziner  oder  Laien 
jedesmal  umständliche  Umrechnungen  erforderlich  sind.  Schall  und 
Heisler  haben  deshalb  die  Tabelle  von  Albu  und  Neuberg  in 
ihrer  ,, Zusammensetzung  der  menschlichen  Nahrungs-  und  Genußmittel“ 
auf  Gehalt  in  100  g frischen  Stoffes  umgerechnet  und  ihr  damit  eine 
praktische  Form  gegeben.  Trotzdem  leidet  diese  Tabelle  wie  ihre 
Vorgänger  an  mehreren  Fehlern.  Erstens  ist  sie  sehr  unvollständig, 
sowohl  hinsichtlich  der  Anzahl  der  angeführten  Nahrungsmittel  als 
bezüglich  der  einzelnen  Aschenbestandteile:  eine  Menge  der  wichtigsten 
Nahrungsmittel  fehlt  ganz  oder  ist  nur  durch  sehr  unvollständige  Ana- 
lysen vertreten.  Weiter  sind,  wie  ich  a.  a.  0.  des  näheren  aus- 
geführt habe,  unglaublich  viele  Daten  falsch,  weil  sie  nach  falscher 
Methode  gewonnen  sind.  Die  „Asche“  gibt  ein  oft  ganz  falsches, 
verzerrtes  Bild  der  Zusammensetzung  der  Nahrung  hinsichtlich  ein- 
zelner Mineralstoffe;  vor  allem  kommt  da  der  Gehalt  an  Alkalien, 
Schwefel  und  Chlor  in  Betracht.  Wir  sprechen  deshalb  heutzutage  in 
medizinischem  oder  physiologischem  Sinne  nie  mehr  von  „Asche“,  son- 
dern von  Mineralstoffen  eines  Nahrungsmittels. 

Für  meine  Studienzwecke  hatte  ich  mir  eine,  wie  ich  glaube, 
ziemlich  vollständige  Sammlung  der  in  der  Literatur  vorhandenen  An- 
gaben über  den  Mineralstoffgehalt  unserer  Nahrungs-  und  Genuß- 
mittel angelegt,  die  fehlenden  Daten  durch  eigene  Analysen  er- 
gänzt und  versuchte  an  der  Hand  dieser  Tabelle  und  der  in  der  Lite- 
ratur zerstreuten  Angaben  über  die  normale  Ernährung  einzelner 
Personen  und  ganzer  Familien  die  normale  tägliche  Zufuhr  an  Mine- 
ralstoffen durch  die  Nahrung  zu  berechnen.  Nachdem  ich  mehrere 
Hunderte  solcher  Kostformen  berechnet  hatte,  kam  ich  jedoch  zu  der 
Überzeugung,  daß  die  aus  der  Literatur  gewonnenen  Angaben  für  den 
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„Aschengehalt“  der  Nahrungsmittel  durchgehends  dermaßen  falsch 
und  irreführend  sind,  daß  ich  für  meine  Zwecke  notgedrungen  erst 
alle  unsere  Nalirungs-  und  Genußmittel  selbst  untersuchen  muß.  Die 
beabsichtigte  Veröffentlichung  meiner  Tabellen  unterblieb  deshalb. 
Inzwischen  bin  ich  aber  von  vielen  Seiten  zur  Veröffentlichung  ge- 
drängt worden,  daß  ich  mich  jetzt  doch  dazu  entschlossen  habe.  Es 
geschieht  aber,  indem  ich  ausdrücklich  zweierlei  betone:  zuerst,  daß 
alle  eingeklammerten  Werte,  soviel  ich  sehen  kann,  falsch  sind,  und 
weiter,  daß  die  Mehrzahl  der  Analysen  unvollständig  ist.  Was  das 
für  die  Praxis  zu  bedeuten  hat,  geht  aus  folgendem  hervor. 

Zunächst  muß  hervorgehoben  werden:  soviel  auch  über  die 

Ionenwirkung  der  einzelnen  Mineralstoffe  gearbeitet  worden  ist, 
so  wissen  wir  doch  über  ihre  Wirksamkeit  in  komplexen  Verbin- 
dungen und  über  den  Bedarf  des  Menschen  an  diesen  Stoffen  abso- 
lut nichts.  Wir  finden  zwar  in  der  Literatur  für  manche  dieser 
Stoffe  Angaben  über  den  wahrscheinlichen  Bedarf;  diese  Angaben 
schweben  jedoch  aus  dem  Grund  völlig  in  der  Luft,  weil  wir  niemals 
den  wirklichen  Bedarf  an  einem  Mineralbestandteil  ohne  gleich- 
zeitige Berücksichtigung  aller  anderen  bestimmen  können.  Solche 
Versuche,  die  einen  außerordentlich  großen  Aufwand  an  Arbeit,  Zeit 
und  Kosten  erfordern,  sind  aber  bis  jetzt  noch  nicht  ausgefiilirt 
worden;  stets  hat  man  nur  einen  oder  höchstens  wenige  dieser  Stofie 
gleichzeitig  untersucht,  und  die  Resultate  haben  deshalb  keine  all- 
gemeine Gültigkeit. 

Der  praktische  Arzt  oder  der  Laie,  der  an  der  Hand  der  oben 
angeführten  Tabellenwerke  einen  gesunden  Speisezettel  zusammen- 
stellen möchte,  findet  weder  aus  noch  ein  in  dem  Dunkel,  das  unsere 
Unkenntnis  über  den  Bedarf  des  Menschen  an  den  verschiedenen 
Mineralstoffen  über  die  ganze  Materie  verbreitet.  Und  doch  haben 
wir  einen  Leitstern,  der  uns  durch  dies  Chaos  führen  kann;  leider 
aber  ist  er  bis  jetzt  als  solcher  gar  nicht  erkannt  worden.  Wir 
finden  ihn  in  einer  ganz  ausgezeichneten  Arbeit  von  Ernst  Sal- 
kowski1),  dem  rühmlichst  bekannten  Berliner  Physiologen,  die  schon 
vor  einem  Menschenalter  erschien,  jedoch  fast  vollkommen  vergessen 
worden,  jedenfalls  hinsichtlich  ihrer  Tragweite  vollständig  unerkannt 
geblieben  ist.  Salkowski  kommt  zu  dem  Resultat,  daß  Chlor  stets 
an  Kali  oder  Natron  gebunden  und  fast  ausschließlich  durch 
die  Nieren  ausgeschieden  wird,  und  daß  Phosphor  und 
Schwefel  der  Nahrung  im  Organismus  so  gut  wie  vollständig 
zu  Phosphorsäure  und  Schwefelsäure  verbrannt  werden,  daß 
weiter  auch  diese  Säuren  zu  ihrer  Ausscheidung  durch  den 
Darm  oder  die  Nieren  an  anorganische  Basen  gebunden,  also 


J)  Virchows  Archiv  1871,  Bd.  53. 
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neutralisiert  werden  müssen.  Schließlich:  wenn  dem  Orga- 
nismus nicht  genügend  anorganische  Basen  zu  diesem  Zwecke 
zur  Verfügung  stehen,  so  wird  seitens  des  Organismus  Am- 
moniak gebildet  und  die  überschüssig  im  Organismus  ge- 
bildeten. oder  mit  der  Nahrung  eingeführten  Säuren  damit 
neutralisiert.  In  neueren  Handbüchern  finden  wir  dies  geradezu 
teleologisch  gedeutet,  indem  die  Ammoniakbildung  als  ein  Mittel  des 
Körpers  angesehen  wird,  die  kostbaren  anorganischen  Basen  zu  sparen; 
selbstverständlich  ist  dem  nicht  so:  erst  wenn  schon  Mangel  an  Basen 
vorhanden  ist,  tritt  infolge  des  durch  die  anormale  Säftezusammen- 
setzung veranlaßten  fehlerhaften  Stoffumsatzes  Ammoniak  auf;  es  ist 
sein  Erscheinen  also  weniger  ein  Indikator  auf  Säureüberschuß,  als 
auf  schon  bestehenden  Alkalimangel  im  Organismus. 

Es  ist  sehr  eigentümlich,  aber  eine  Tatsache,  daß  ein  sonst  so 
scharfer  Denker  wie  Salkowski  selbst  nicht  die  Konsequenzen  aus 
den  Resultaten  seiner  Arbeit  gezogen  hat.  Jedem  Chemiker  ist  ja 
bekannt,  daß  bei  Oxydationsreaktionen  — und  um  solche  handelt  es 
sich  ja  fast  ausschließlich  beim  Abbau  des  verbrauchten  Körpermate- 
riales — die  Reaktion  des  Mediums  eine  oft  ausschlaggebende  Rolle 
spielt.  Die  Bildung  einer  Substanz,  die  beim  Oxydieren  einer  orga- 
nischen Materie  in  saurer  Lösung  Hauptprodukt  ist,  geht  beim  Ver- 
mindern der  sauren  Reaktion  zurück,  verschwindet  schließlich  ganz 
aus  der  Reaktionsgleichung,  während  andere,  die  früher  nur  Neben- 
produkte waren,  Hauptprodukte  werden,  oder  schließlich  ganz  neue 
Reaktionsprodukte  auftreten.  Dabei  ist  ebensowenig  wie  die  Reak- 
tion an  sich  gleichgültig,  wodurch  die  Reaktion  hervorgerufen  wird, 
ob  eine  alkalische  Reaktion  auf  der  Anwesenheit  von  Kali-  oder  Na- 
tronhydrat oder  von  Ammoniak  beruht;  und  je  komplizierter  eine 
Reaktion  verläuft,  um  so  genauer  müssen  die  Versuchsbedingungen 
innegehalten  werden.  Es  ist  nun  von  vornherein  klar,  daß  die  Natur 
für  die  Lebensreaktionen  im  Organismus  schon  von  Anfang  an  im 
Blute  die  optimalen  Bedingungen  geschaffen  hat,  damit  diese  Reak- 
tionen unter  möglichster  Energieausnutzung  die  vorteilhaftesten  End- 
produkte ergeben  mögen.  Werden  diese  Bedingungen  geändert,  so 
wird  die  Energieausnutzung  eine  schlechtere  werden:  statt  des  opti- 
malen oxydativen  Abbaues  z.  B.  der  Eiweißstoffe  zu  Harnstoff,  Kohlen- 
säure und  Wasser  treten  hydrolytische  Spaltungen  auf,  die  zur  Bil- 
dung von  Ammoniak,  Aminosäuren  und  indirekt  durch  dazwischen 
laufende  Oxydation  zu  Harnsäure  führen.  Wir  können  dies  beim 
Herabsetzen  der  Basenzufuhr  durch  die  Nahrung  analytisch  verfolgen: 
zuerst  wird  die  Harnsäuremenge  im  Harn  vergrößert,  dann  die  Am- 
moniakmenge, endlich  die  Menge  der  Aminosäuren,  des  Reststick- 
stoffes, gesteigert.  Die  Ammoniakbildung  ist  also  nicht  ein 
Abwehrsymptom,  sondern  schon  eine  — wenn  auch  heuri- 
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s tische  — Krankheitserscheinung,  und  wir  kommen  so  zu 
dem  ersten  Korrelat  des  Salkowskischen  Satzes: 

Wenn  dem  Organismus  zu  viel  Phosphor,  Schwefel,  Chlor  oder, 
was  auf  dasselbe  herauskommt,  zu  wenig  anorganische  Basen  zu- 
geführt  werden,  so  wird  der  Organismus  krank. 

Da  der  menschliche  Organismus  normalerweise  nur  verschwin- 
dend geringe  Mengen  von  organischen  Basen  produziert,  dagegen 
durch  die  Nieren  saure  organische  Nebenprodukte  ausscheidet,  die  zu 
ihrer  Neutralisation  weitere  anorganische  Basen  erfordern,  so  erhalten 
wir  ein  zweites  Korrelat  zu  dem  Salkowrskischen  Satze,  das  sich 
im  Grunde  nur  als  eine  Umkehrung  des  ersten  darstellt: 

Eine  dauernd  gesunde  menschliche  Nahrung  muß  so  viel  an- 
organische Basen  enthalten,  daß  die  gleichzeitig  eingeführten  an- 
organischen Säuren  mehr  als  abgesättigt  werden  können. 

Oder  rein  chemisch  ausgedrückt: 

Eine  dauernd  gesunde  menschliche  Nahrung  muß  mehr  Verbin- 
dungsgewichte  (Äquivalente)  anorganischer  Basen  als  anorganischer 
Säuren  enthalten. 

Das  ist  die  einzige  Forderung  hinsichtlich  des  Mineralstoff- 
gehaltes unserer  Nahrung,  die  wir  mit  Sicherheit  aufstellen  können. 
Wieviel  von  jedem  einzelnen  Mineralbestandteil  wir  nötig  haben,  oder 
richtiger,  welches  Mischungsverhältnis  das  beste  sein  wird,  sind  Fragen, 
die  noch  jahrzehntelange,  außerordentlich  mühevolle  Arbeiten  zu  ihrer 
Beantwortung  erfordern  werden. 

Damit  nun  jeder  leicht  nachrechnen  kann,  ob  diese  oder  jene 
Nahrung  der  obenstehenden  Forderung  entspricht,  habe  ich  in  den 
folgenden  Tabellen  nicht  nur  den  Gehalt  von  100  g frischen  Nahrungs- 
mitteln an  einzelnen  Mineralbestandteilen  in  Grammen,  sondern  auch 
in  Y er  bin  dungsge  wichten,  und  zwar,  um  nicht  zu  kleine  Zahlen  zu  be- 
kommen, in  Tausendstel  solcher  Gewichte  (Milliäquivalente)  aufgeführt. 
Eine  besondere  senkrechte  Reihe  enthält  zur  weiteren  Bequemlichkeit 
noch  die  Summe  aller  angeführten  Basen,  eine  zweite  die  Summe  der 
Säuren  und  eine  dritte  den  Unterschied  zwischen  Basen  und  Säuren, 
vmbei  die  Säuren  von  den  Basen  abgezogen  worden  sind.  Ein  Basen- 
überschuß ist  dann  als  positiver  (+)  Wert,  ein  Überschuß  der  Säuren 
als  negativer  ( — ) Wert  bezeichnet  worden. 

Der  chemisch  gebildete  Leser  wird  erstaunt  sein,  daß  ich  die 
Salpetersäure,  wro  der  Gehalt  an  dieser  angegeben  wird,  als  Base 
gerechnet  habe.  Der  Grund  hierzu  ist,  daß  selbst  verhältnismäßig 
erhebliche  Quantitäten  dieser  Säure  im  Organismus  vollständig  zu  Am- 
moniak reduziert  und  als  solches  durch  die  Nieren  ausgeführt  werden J). 

l)  Neuerdings  ist  die  Salpetersäure  auch  als  regelmäßig  vorkommender  Bestand- 
teil im  Menschenharn  nachgewiesen  worden,  aber  da  wir  noch  nicht  wissen,  w ie- 
viel  der  eingeführten  Salpetersäure  der  Reduktion  entgeht,  ist  bis  aut  weiteies 
obenstehende  Berechnungsart  die  richtigere,  wenn  auch  nicht  vollkommen  zutreffend. 


Weiter  möchte  ich  hervorheben,  daß  bei  meinen  eigenen  Analysen 
gewöhnlich  nur  0,1— 0,5  mg  Tonerde  zur  Wägung  gekommen,  ist; 
man  kann  wohl  mit  Sicherheit  annehmen,  daß  die  Nahrungsmittel, 
wenn  sie  nicht  grob  verunreinigt  sind,  im  allgemeinen  so  gut  wie  voll- 
kommen frei  von  Tonerde  sind,  da  die  gewogenen  kleinen  Mengen 
sicher  aus  den  bei  den  Analysen  benutzten  G-lasgefäßen  stammen 
werden.  Dasselbe  gilt  für  Kieselsäure,  die  nicht  mit  angeführt 
worden  ist;  mag  sie  auch  in  den  Vegetabilien  Vorkommen,  so  ist  ihr 
Vorkommen  z.  B.  in  Fleisch  jedenfalls  so  gering,  daß  sie  mittels  der 
gewöhnlichen  Analyse  nicht  nachweisbar  ist. 

Sonst  bieten  die  Tabellen  wohl  nichts  Schwerverständliches. 
Wohl  aber  fällt  sofort  auf,  daß  der  Charakter  der  einzelnen  Nah- 
rungsmittelklassen auch  in  dem  Äquivalentenverhältnis  zum  Ausdruck 
kommt.  Alles  untersuchte  Blut  hat  einen  Basenüberschuß  aufzuweisen, 
mit  Ausnahme  des  Hühnerblutes.  Ob  da  ein  Analysenfehler  vor- 
liegt, oder  ob  die  Vögel  sich  darin  tatsächlich  von  den  Säugetieren 
unterscheiden,  muß  vorläufig  unentschieden  bleiben;  charakteristisch 
ist  aber,  daß  bei  den  Säugetieren  das  Eiweiß  bis  zum  Harnstoff  ver- 
brannt wird,  während  bei  den  Vögeln  die  Oxydation  bei  der  Bildung 
von  Harnsäure  stehen  bleibt.  Alles  Fleisch  aber,  gleichgültig  aus 
welcher  Tierklasse,  zeigt  einen  großen  Übei  schuß  an  Säuren,  ebenso 
die  Eier.  Sehr  bezeichnend  ist  dagegen,  daß  die  natürliche  Nahrung 
des  neugeborenen  Säugetieres,  die  Milch,  einen  Überschuß  von  Basen 
besitzt,  wenn  dieser  Überschuß  auch  nur  gering  ist  (bei  der  Kamel- 
milch würde  wohl  wie  bei  Ziegenmilch  ein  Plus  herauskommen,  wenn 
das  Mangan  mitbestimmt  worden  wäre).  Jedenfalls  aber  ist  dieser 
Überschuß  genug,  um  einem  etwa  einjährigen  Kinde  rund  15—30  Milli- 
äquivalente  Basen  in  Überschuß  täglich  einzuverleiben,  und  wenigstens 
ebenso  viel  scheint  auch  beim  Erwachsenen  nötig  zu  sein,  um  ihn  voll- 
kommen gesund  zu  erhalten.  Eine  Ausnahme  scheint  das  Kolostrum 
(Biestmilch)  zu  bilden,  wo  infolge  des  fünffach  erhöhten  Eiweißgehaltes 
ein  Säureüberschuß  vorhanden  ist  — wenn  die  Analyse  richtig  ist! 
J edenfalls  nicht  richtig  ist  die  Analyse  des  Isländischen  Dauermilchpräpa- 
rates Skyr.  Im  übrigen  sind  die  Molkereiprodukte  um  so  basen- 
reicher, je  ärmer  sie  an  Protein  und  Fett  sind.  Eine  scheinbare  Aus- 
nahme von  dieser  Regel  bildet  die  fettreiche  Sahne  mit  ihrem  hohen 
Basenüberschuß;  da  aber  bei  dieser  Analyse  der  Schwefelgehalt  mit 
Sicherheit  um  etwa  1000—3000%  zu  niedrig  ist,  würde  hier  in 
Wirklichkeit  wohl  ein  Säureüberschuß  herauskommen.  Gemäß  der 
Regel  ist  dann  auch  der  Quark  durch  großen  Säureüberschuß  aus- 
gezeichnet. 

Bei  den  Fetten  bin  ich  bei  meinen  genauen  Untersuchungen  auf 
die  überraschende  Tatsache  gestoßen,  daß  alle  Fette,  die  ich  bis  jetzt 
daraufhin  geprüft  habe,  große  Mengen  von  organisch  gebundenem 
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Schwefel  enthalten,  der  in  einer  bis  jetzt  unbekannten  Form  anwesend 
ist.  Daher  kommt  es,  daß  die  Fette  alle  starken  Säureüberschuß  auf- 
weisen, bei  einem  in  besonderer  Weise  gewonnenen  Reisöl  ergab  die 
Analyse  neben  Spuren  von  unorganischer  Schwefelsäure  sogar  organischen 
Schwefel,  entsprechend  1,45%  Schwefelsäure.  Man  hätte  sonst  ver- 
muten können,  daß  die  animalischen  Fette  negative,  die  vegetabilen 
positive  Äquivalentensumme  ergeben  sollten.  Tatsächlich  war  bei  den 
hier  nicht  aufgeführten  Ölen  aus  Mais  und  Reis,  sowie  beim  Kokosöl 
(Palmin)  die  Äquivalentensumme  positiv,  wenn  von  dem  Schwefelgehalt 
abgesehen  wurde.  Die  Schwefelverbindung  der  Fette  ist  in  Alkohol, 
Azeton  und  vor  allem  Fett  leicht,  in  Äther  schwieriger  löslich  und 
widersteht  sogar  dem  Abrauchen  mit  konzentrierter  Salpetersäure. 
Ob  eine  so  widerstandsfällige  Verbindung  nicht  auch  den  menschlichen 
Organismus  unverändert  passiert,  und  deshalb  nur  mit  Unrecht  hier 
als  Säure  gerechnet  worden  ist,  müssen  genaue  Stoffwechselunter- 
suchungen  ergeben;  vorläufig  habe  ich  den  ungünstigsten  Fall  als 
wahrscheinlich  angenommen. 

Die  Käsesorten  sind  wie  das  Ausgangsmaterial,  das  Kasein, 
negativ.  Allerdings  sind  die  Analysen  unvollständig,  denn  die  reifen 
Käsesorten  enthalten  ja  viel  Ammoniak,  aber  ob  dessen  Menge  die 
großen  Schwefelsäuremengen  absättigen  und  einen  Basenüberschuß 
herbeiführen  könnte,  ist  noch  zweifelhaft. 

Die  Körnerfrüchte  enthalten  alle  einen  Säureüberschuß;  Aus- 
nahmen hiervon  bilden  nur  Mohnsamen,  Eicheln  und  Eßkastanien,  die 
ja  nicht  zu  den  Getreidearten  gehören,  wenn  sie  auch  mancherorts 
verbacken  werden.  Auch  die  aus  Getreide  hergestellten  Mehle  ent- 
halten einen  Säureüberschuß,  ebenso  das  daraus  gefertigte  Brot.  Eine 
Ausnahme  bildet  nur  der  Pumpernickel,  bei  welchem  jedoch  das  Chlor, 
mit  Sicherheit  der  Schwefel  viel  zu  niedrig  angegeben  sind,  so  daß  die 
Ausnahme  auch  hier  nur  eine  scheinbare  sein  wird.  Auch  Nudeln 
sind  negativ. 

Einen  zum  Teil  großen  Basenüberschuß  zeigen  dagegen  sämtliche 
Wurzelgewächse,  vor  allem  als  wichtigstes  die  Kartoffel.  Positive 
Äquivalentensumme  zeigen  weiter  alle  Gemüsearten,  mit  wenigen 
charakteristischen  Ausnahmen.  Sobald  nämlich  das  Gemüse  aus  Blüten- 
teilen (.Artischocken)  oder  Knospen  (Rosenkohl,  Hopfenspros- 
sen) besteht,  zeigt  es  einen  Überschuß  an  Säuren.  Sehr  charakte- 
ristisch sind  folgende  Resultate  von  einigen  Analysen: 


Milligrammäquivalente  in  100  g. 

Grünkohl,  im  März,  äußere  Blätter : Basen : 24.01,  Säuren  22.67,  Summa  + 1-34 

25.93,  „ 29.98,  ..  - 4.0o 


ii 

ii 


Spargel,  Köpfe 
„ Stengel 


11 

11 


innere 

Knospen 


11 

11 

11 


31.40, 

19.41, 

8.21, 


11 

11 

11 


39.98, 

33.85, 

5.14, 


- 8.58 
- 14.44 
+ 3.07 
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Daß  Blumenkohl  dabei  positiv  ist,  rührt  eben  daher,  daß  die  knos- 
pen im  Verhältnis  zu  den  großen  dicken  Stielen  verschwindend  klein 
sind.  Die  Hiilsenfrüchte  sind  wie  die  Getreidearten  alle  negativ, 
sobald  sie  reifer  sind;  in  ganz  jungem  Stadium,  wo  sie  noch  nicht 
Fortpflanzungsorgane,  sondern  mehr  vegetative  Organe  darstellen,  sind 
sie  so  gut  wie  andere  Gemüse  positiv  (Brecli-  und  Schnittbohnen, 
junge  grüne  Erbsen). 

Alles  Obst  und  alle  Früchte  sind  basenreich  (positiv);  eine  Aus- 
nahme von  dieser  Regel  bilden  nur  die  echten  Pre  iß  eibeeren,  die 
so  erstaunliche  Schwefelmengen  enthalten,  daß  sie  negativ  werden. 
In  welcher  Form  Schwefel  in  den  Früchten  der  Vaccinium  Vitis  idaea 
vorkommt,  kann  ich  noch  nicht  sagen.  Die  Nuß  arten  sind  infolge 
ihres  Reichtums  an  Eiweiß  und  Fett  negativ. 

Die  Pilzarten  sind  teils  positiv,  teils  negativ,  wahrscheinlich 
abhängig  von  ihrer  Lebensweise  (ob  Fäulnisbewohner  oder  echte 
Schmarotzer). 

Die  Extrakte,  Nährmittel,  Kraftmehle  und  Kindermehle 
sind  gewöhnlich  positiv  oder  negativ,  genau  wie  das  Ausgangsmaterial, 
das  zu  ihrer  Herstellung  gedient  hat.  Ausnahmen  hiervon  finden  wir 
fast  nur  da,  wo  absichtlich  unorganische  Basen  oder  Salze  zugesetzt 
worden  sind. 

Zucker  hat  als  Extrakt  aus  vegetativen  Pflanzenteilen  Basen- 
überschuß. Gewöhnliches  reines  Kakaopulver  ist  negativ,  ebenso 
Schokolade  und  Kolanüsse.  Tee,  Kaffee,  Mate  und  Zichorie 
sind  dagegen  positiv.  Bier  ist  wie  Malz  und  Körnerfrüchte  negativ; 
daß  Porter  und  Ale  positiv  sind,  beruht  wohl  auf  Analysenfehlern 
(zu  niedriger  Chlorgehalt!).  Traubenmost  und  Weine  sind,  soweit 
sie  nicht  gegipst  worden  sind,  ebenso  wie  Trauben,  Rosinen,  Obst  und 
Beeren  positiv. 

Der  Benutzer  dieser  Tabellen  hat  noch  eins  zu  beachten:  Den 
Einfluß  der  Zubereitung  auf  die  Zusammensetzung  der 
Nahrungsmittel.  Abgesehen  von  den  Fällen,  wo  sonst,  unverdauliche 
oder  unverträgliche  Nahrungsmittel  aufgeschlossen  oder  in  ihrer  Wirkung 
gemildert  werden,  könnte  man  fast  zu  der  Behauptung  verleitet  werden, 
daß  die  Nahrung  durch  Kochen  oder  Braten  stets  minderwertiger  wird. 
Das  Eiweiß  wird  denaturiert,  zum  Teil  völlig  zersetzt,  die  hart  gebackene 
Brotrinde  kaum  noch  von  den  Verdauungssäften  angegriffen;  organische 
Phosphorverbindungen,  die  noch  vom  Organismus  ausgenutzt  werden 
können,  ihm  noch  Energie  abgeben  können,  werden  in  unbrauchbare 
Phosphorsäure  überführt,  die  so  wichtigen  Enzyme  vernichtet  und  so 
weiter.  Dem  steht  aber  gegenüber,  daß  die  Speisen  durch  die  Zu- 
bereitung appetitlicher,  schmackhafter  werden,  und  das  ist  etwas  außer- 
ordentlich Wichtiges.  Denn  ohne  Appetit  gegessen,  wird  auch  die 
leichtest  verdauliche  Nahrung  „wie  ein  Stein“  im  Magen  liegen.  So 
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bleibt  uns  nur  übrig,  die  Schäden  der  Zubereitung  durch  vernünftige 
Zusammenstellung  des  Speisezettels  möglichst  zu  mindern.  Hierbei  ist 
zu  bedenken,  daß  Fleisch  und  Fisch  beim  Braten  20  — 40%  Wasser 
verlieren,  also  gehaltreicher  werden.  Ein  Stück  Fleisch,  das  in  rohem 
Zustande  38  Milliäquivalente  Säureüberschuß  besaß,  enthält  nach  dem 
Braten  46  — 53  Milliäquivalente  Säureüberschuß  in  100  g. 

Weiter:  Beim  Kochen  oder  Abbrühen  der  Nahrungsmittel  gehen 
vor  allem  die  Alkalien  in  die  Brühe  über.  So  kann  die  Fleischsuppe 
oder  Fischbrühe  sogar  einen  Basenüberschuß  bekommen,  während  das 
ausgekochte  Fleisch  oder  der  Fisch  verhältnismäßig  bedeutend  säure- 
reicher geworden  ist.  Auch  die  basenreichsten  Gemüse,  wie  z.  B. 
Spinat,  verlieren  durch  das  Abbrühen  — abgesehen  von  sonstigem 
unglaublich  großem  Verlust  an  Nährstoffen  — so  viel  Basen,  daß  das 
fertige  Gericht  Säureüberschuß  aufweist.  Da  aber  das  Gemüse  sonst 
kaum  Nährwert  besitzt,  sondern  uns  gerade  durch  seinen  Reichtum 
an  Basen  so  überaus  wichtig  ist,  verwandelt  das  Abbrühen  das  Gemüse 
aus  einem  Heilfaktor  in  einen  Schädling1). 

Es  gibt  noch  zwei  Arten,  das  gesunde  Gemüse  schädlich  zu  machen. 
Die  eine  ist  das  Düngen  mit  Abortjauche,  wobei  — abgesehen  von 
Seuchengefahr2)  — das  Gemüse  mit  widerlich  stinkenden,  Blähungen 
und  Aufstoßen  verursachenden  Zersetznngsprodukten  beladen  wird.  Die 
andere  ist  die  Überdüngung  des  Gemüses  mit  schwefelsaurem  Ammoniak 
und  Superphosphat;  hierbei  entwickelt  sich  das  Gemüse  prachtvoll, 
wird  aber  derart  mit  Schwefel  und  Phosphor  beladen,  daß  ein  negatives 
Aquivalentenverhältnis  entstehen  kann.  Zu  diesen  Arten,  gesunde 
Nahrung  in  Gift  zu  verwandeln,  kommt  beim  Dörrgemüse  oder  Dörr- 
obst die  Behandlung  mit  Schwefeldämpfen  (schwefliger  Säure),  bei  den 
Büchsengemüsen  und  eingemachten  Früchten  der  Zusatz  von  Benzoe- 
säure oder  Salizylsäure  („Salizyl“).  Besonders  gefahrbringend  ist  das 
Schwefeln. 

Endlich:  Beim  Zubereiten  von  Gemüsen,  Wurzelgewächsen  usw. 
durch  Kochen  in  Wasser  nehmen  die  Nahrungsmittel  ziemlich  viel 
Wasser  auf,  so  daß  die  fertigen  Speisen  in  100  g etwa  % weniger 
Basenüberschuß  als  die  rohen  Nahrungsmittel  enthalten. 

Zum  Schluß  sei  noch  hervorgehoben: 

1.  Die  Angaben  unter  Eiweiß,  Kohlehydraten  und  Fett  beziehen 
sich  auf  verdauliche  Nährstoffe.  Es  muß  aber  betont  werden,  daß 
diese  Verdauliclikeitsangaben  (nach  König)  meiner  imd  anderer  Erfahrung 
nach  sehr  willkürlich  sind,  wobei  besonders  die  Wurzelgewächse  und 
Gemüsearten  sehr  schlecht  weggekommen  sind. 

x)  Wer  nähere  Angaben  hierüber  sucht,  findet  sie  in  meinem  Schriftchen  „Der 
Einfluß  des  Abbrühens  auf  den  Nährwert  unserer  Gemüsekost“.  30  Pf. 

2)  Ich  verweise  auf  die  Typhusepidemie  1912  in  Dresden,  die  einwandfrei  auf 
den  Genuß  yon  Salat  zurückgeführt  wurde,  der  mit  Abortjauche  gedüngt  war. 
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2.  Alle  eingeklammerten  Werte  sind  mit  Sicherheit  falsch,  fast 
stets  viel  zu  niedrig.  Ist  in  der  Schlußkolonne  auch  das  Vorzeichen 
eingeklammert,  so  ist  damit  angedeutet,  daß  bei  Berichtigung  der 
Analysenfehler  voraussichtlich  auch  das  Vorzeichen  ein  anderes  werden 
würde  (+  statt  — oder  umgekehrt). 

3.  Die  kleinen  römischen  Ziffern  über  den  Zahlen  bezeichnen  die 
Quelle,  aus  der  die  Angabe  stammt,  und  zwar  bedeutet: 

I  König  „Chemie  der  menschlichen  Nahrungs- und  Genußmittel“, 
IV.  Auflage. 

II  Schall  und  Heisler  „Nahrungsmitteltabelle“,  II.  Auflage. 

III  Wolff  „Aschenanalysen“. 

IV  Albu  und  Neuberg  „Physiologie  und  Pathologie  des  Mineral- 
stoffwechsels“. 

V  Dr.  F.  Filsinger  in  Dresden. 

VI  Carl  Böse  „Erdsalzarmut  und  Entartung“  und 
* eigene,  bisher  nicht  veröffentlichte  Analysen  (167  Komplet- 
tierungsbestinimungen  und  100  Vollanalysen). 

4.  Bei  meinen  eigenen  Analysen  bedeutet  „Spuren“  Mengen  unter 
0,05  mg  in  100  g;  bei  anderen  Analysen  ist  die  Bezeichnung  voll- 
kommen schwebend  und  kann  oft  ebensogut  einige  Dezigramm  wie 
einige  Bruchteile  vom  Milligramm  bedeuten. 

5.  Fast  ausnahmslos  sind  von  den  Nahrungsmitteln  die  Mineral- 
stoffe nur  1 mal,  selten  2,  3 mal  bestimmt  worden.  Alle  Angaben 
sind  deshalb  nur  als  Annäherungswerte,  aber  nicht  als  vollgültige 
Mittelwerte  zu  betrachten. 

6.  Ein  — gibt  an,  daß  die  Analyse  fehlt. 
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i)  Mittel  von  2 Analysen.  2)  Die  Angaben  beziehen  sich  auf  den  eßbaren  Anteil,  aber  auf  knochen- 
indem  die  Angaben  mit  dein  vorstehenden  Faktor  (1,1791*  resp.  1,2418*)  vervielfacht  werden. 
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0,56 

8,18 

13,93 

+ 3,44 

8 

Hi 

in 

in 

in 

9 

0,0424 

0,2904 

0,0130 

0,2631 

4,26 

12,01 

0,42 

0,11 

1,59 

18,39 

12,26 

0,32 

7,42 

30,00 

-1,61 

9 

in 

in 

in 

in 

10 

0,0150 

0,6581 

(0,0700) 

0,1102 

18,94 

2,43 

0,59 

2,08 

0,56 

24,60 

27,80 

(1,75) 

3,11 

33,66 

-(8,06) 

10 

11 

0,0070 

0,5496 

0,6258 

0,0403 

10,78 

3,38 

0,61 

1,45 

0,26 

16,47 

23,21 

15,63 

1,14 

39,96 

-23,51 

11 

12 

0,0041 

3,6420 

0,8453 

0,0510 

7,07 

2,15 

0,41 

1,27 

0,15 

11,05 

27,11 

21,11 

1,44 

49,66 

-38,61 

12 

13 

0,0020 

3,1733 

0,3526 

0,0369 

2,85 

2,721 

0,63 

0,43 

0,08 

6,71 

7,32 

8,81 

1,04 

17,17 

-10,46 

13 

Fisch - 
konscrven 

Eier,  Milch, 
Milch- 
Präparate 


Fette,  Käse 

Körner- 
früchte, 
Mehl,  Teig- 
waren 


Brot 


Kartoffeln, 

Wurzel- 

gewächse 


Gemüse 


Hülsen- 

früehte 


Obst,  Früchte 


Milliäquivalente 

Nüsse 

totale 

Ä 

Ä 

n 

o 

- 

o 

»i 

< 

■9 

o 

& 

Basen- 

summe 

Säuren- 

summe 

Gesamt- 

summe 

Pilze 

0,87 

0,76 

0,03 

2,18 

20,31 

39.9S 

-19,67 

11 

0,71 

0,21 

0,26 

0,14 

12,37 

49,66 

-37,29 

12 

Extrakte, 

Nährmittel 

1,02 

1,52 

0,01 

0,43 

9,69 

17,17 

-7,48 

13 

Kraftmehle 

und  bindegewebehaltiges  Fleisch  berechnet.  Der  Gehalt  des  genießbaren  Anteiles  wird  gefunden, 

Kindermehle 


Genußmittel, 

Getränke 


Register 
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Organische  Nährstoffe 

in  g 

Mineral 

Substanz 

U 

o 

<23 

e.8 

S* 

0) 

CG 

• U 

5 8 

u g« 
Öo 

C 

Q 

1 

| 

73 

3 

o 

; * 

-4-9 

■4J 

<D 

rj  u 

'S73 

o ^ 

<2 

O 

© 

c o 

■ — 1—4 

<ü  o 

K,0 

Na»0 

CaO 

MgO 

| 

> 

3 

In 

W ja 

« 

KW 

Fleisch,  Rind,  kurze  Rippe, 

14 

mittelfett,  gekocht1)*)  1,2418* 

— 

— 

I — 

— 

— 

— 

— 

0,0613 

0,0405 

0,0177 

0,0098 

14 

15 

Suppe  davon  enthält,  auf  100g  rohes 

Fleisch  berechnet1)1’)  1,1791* 

0,0*864 

0,0526 

0,0540 

0,0010 

15 

16 

Fleisch,  Kalb,  mittelfett 

i 

71,0 

i 

19,5 

I 

7,6 

I 

0 

I 

0 

ii 

0,038 

i 

120 

ra 

0,3963 

m 

0,0917 

in 

0,0229 

in 

0,0167 

16 

17 

Fleisch,  Hirsch  (Asche),  Reh 

I 

I 

I 

I 

I 

ii 

I 

i 

I 

I 

I 

(org.  Nährstoffe) 

75,8 

19,3 

1,8 

1,4 

0 

0,039 

116 

0,4050 

0,0950 

0,0130 

0,0480 

17 

18 

Fleisch,  Hammel,  mittelfett 

I 

i 

l 

i 

I 

ii 

I 

55,3 

16,4 

25,7 

0 

0 

0,026 

318 

0,4249 

0,1317 

0,0*212 

0,0*305 

18 

19 

Fleisch,  Schwein,  mittelfett 

I 

57,4 

I 

17,2 

I 

22,8 

i 

0 

I 

0 

ii 

0,041 

I 

295 

III 

0,3931 

in 

0,0476 

in 

0,0789 

m 

0,0506 

19 

Fleisch,  Schwein,  Schinken, 

I 

I 

I 

I 

20 

geräuchert0) 

28,1 

24,1 

34,6 

— 

— 

— 

439 

0,6*888 

1,9*586 

0,0311 

0,0334 

20 

Fleisch,  Schwein,  Speck, 

i 

I 

I 

I 

21 

durchwachsen,  gesalzen d) 

9,2 

9,5 

72,0 

— 

— 

— 

715 

0,1*827 

0,7*954 

0,0093 

0,0133 

21 

22 

Fleisch,  Pferd,  mager 

I 

I 

I 

I 

I 

i 

m 

III 

m 

m 

74,2 

21,5 

2,5 

0,8 

0 

— 

127 

0,3940 

0,0564 

0,0180 

0,0388 

22 

23 

Fleisch,  Kaninchen 

I 

I 

I 

I 

I 

I 

66,9 

20,9 

9,3 

0,7 

0 

— 

190 

0,4790 

0,0670 

0,0260 

0,0480 

23 

Fleisch,  Hund 

i 

I 

i 

i 

I 

24 

76,4 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,3920 

0,1270 

0,0100 

0,0390 

24 

I 

i 

I 

I 

I 

25 

Fleisch,  Katze 

75,1 

0,4560 

0,0970 

0,0120 

0,0470 

25 

I 

I 

I 

I 

I 

ii 

I 

i 

I 

i 

I 

26 

Fleisch,  Huhn,  fett 

70,1 

18,0 

8,9 

1,2 

o 1 

0,029 

1,74 

0,5600 

0,1280 

0,0150 

0,0610 

26 

14 

15 


Gramm 

Milliäquivalente 

totale 

Außerdem  enthielt 

o 

e* 

* 

o 

« 

s 

•s 

o 

* 

«o 

o 

e» 

o 

S 

g. 

o 

ei 

□ 

SS 

o 

« 

< 

o 

04 

£ 

Basen* 

summe 

Säuren* 

summe 

Gesamt- 

summe 

a)  Kurze  Rippe,  mittelfett, 
gekocht1)  1,2418* 

0,0172 

0,0460 

* 

Spur 

0,0195 

0,66 

1,76 

0,00 

0,36 

6,61 

27,6-3 

-11,01 

b)  Suppe  auf  kurze  Rippen, 
mittelfett1)  1,1791* 

0,0*133 

0,0041 

0,0001 

0,0082 

0,51 

0,16 

0,01 

0,15 

4,55 

3,41 

+ 1,14 

i)  Die  Angaben  beziehen  sieh  auf  den  eßbaren  Anteil,  aber  auf  knochen-  und  bindegewebehaltiges 
vorstehenden  Faktor  (1,1791*  resp.  1,2418*)  vervielfacht  werden. 
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bestandteile  in  Gramm 


FöjOj 


Pa06 


SO, 


CI 


14  0,0026 


15  0,0000 

in 

16  0,0031 


0,1512 


0,0554 
ill 
0,5545 


17  0,0150 

18  0,0296 

III 

19(0.0037] 


I 

0,5690 


0,5208 
in 

,4653 


’)0. 


20  0,0004 


21  0,0030 

m 

22  0,0100 


23  0,0080 

I 

24  0,0060 

I 

25  0,0130 


26  0,0130 


0,3070 


0,2147 
in 
0,467 


I 

0,5790 

I 

0,5128 
I 

0,4610 


I 

0,5800 


0,4192 

0,0*257 

0,4*238 


I 

0,5269 

0,4*708 

0,2*729 


0,6565 


0,3877 
in 

4 (0,0030)  (i 


I 

0,4969 

I 

0,5668 

I 

0,5469 


I 

0,7291 


0,0275 


0,0154 

in 

0,0741 


I 

0,0400 

0,1*134 

I 

0,0480 


2,0631 


0,7727 

m 

0,0089) 


i 

0,0510 

i 

0,0810 

i 

0,0570 


I 

0,0600 


Mineralbestandteile  in  Milligrammäquivalenten 


K,o 


Na^O  CaO 


MgO  Fe203 


1,30 

1,83 

8,41 


8,60 

9,02 

8,35 

14,62 

3,88 

8,37 


10,17 

8,32 

9,68 


11,89 


1,31 


0,63 


1,700,14 


2,96 


0,82 


0,49 

0,05 

0,83 


3,06 

4,25 

1,54 


63,18 


25,66 


0,46 

0,76 

2,81 


1,11 


0,33 


1,820,64 


2,160,93 

4,100,36 

3,100,4 


4,130,53 


2,38 

1.51 

2.51 

1,66 

0,66 

1,92 


2,38 

1,98 

,33 


32 


0,10 

0,00 

0,12 


0,56 

1,11 

0,14 


0,02 

0,11 

0,88 


0,30 

0,23 

0,49 


3,03 


0,49 


g| 
3| 
« s 


+ 

3,83 


p20s 


so. 


3,72 

13,14 


15,06 

16,65 

15,35 


30,64 

13,13 

15.94 

14.94 
16,04 


6,39 

2,34 

23,42 


24,03 

21,99 

19,65 


80,59  12,96 


9,07 

19,74 


24,45 

21,66 

19,47 


10,47 

0,64 

10,59 

13,16 

11,76 

6,82 


Cl 


a ® 

g a 
3 a 

sfi  -3 
Cß  m 


'S  O) 

§a 

s| 

Ü m 


0,76 

0,43 

2,09 


1,13 

3,20 

1,35 


16,4058,18 


9,68 

(0,07] 


21,79 
) (0,25)  ( 


12,41 

14,16 

13,66 


20,071 24,49 


18,21 


1,44 

2,28 

1,61 


1,69 


77,63 

3, 41 
36,10 


38,32 

36,95 

27,82 


87.54 

40.54 
20,06 ) 


38,30 

38,10 

34,74 


-13,79  14 


+ 0,31 15 


-22,96 


16 


-23,26  17 
-20,30  18 
-12,47  19 


-6,95  20 

-9,90  21 
-(6,93)  22 


-22,36  23 
-23,16  24 
-18,70  25 


44,39  -24,32  26 


Außerdem  enthielt 

Gramm 

Milliäquivalente 

o 

N 

s 

s 

— 

N 

O 

OJ 

q 

s 

09 

O 

n 

< 

<o 

q 

q 

-r 

- 

SS 

d 

e « 

c 

a 

99 

O 

Cl 

< 

o 

c 

« 

(z; 

totale 

Basen- 

siture 

Säuren- 

summe 

Gesamt- 

summe 

* 

* 

* 

* 

°)  Schinken,  geräuchert 

0,0524 

0,00020,0009 

0,0699 

2,01 

0,01 

0,05 

1,29 

83,95 

87,54 

-3,59 

d)  Speck,  durchwachsen, 

* 

* 

* 

* 

gesalzen 

0,0180 

0,01310,0010 

0,0042 

0,69 

0,50 

0,0610,08 

31,97 

40,54 

-8,57 

Fleisch  berechnet.  Der  Gehalt  des  genießbaren  Anteiles  wird  gefunden,  indem  die  Angaben  mit  dem 


Fische, 
frische,  usw. 


Fisch  - 
konserven 

Eier,  Milch, 
Milch- 
präparate 


Fette,  Käse 

Körner- 
früchte, 
Mehl,  Teig- 
waren 


Brot 


Kartoffeln, 

Wurzel- 

gewächse 


Gemüse 


Hülsen- 

früchte 


Obst, Früchte 


Nüsse 


Pilze 


Extrakte, 

Nährmittel 

Kraftmehle 


Kindermehle 


Genuß  mittel, 
Getränke 


Register 
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Organische  Nährstoffe  in  g 


Substanz 

Wasser 

Eiweiß 

ft 

O 

Ph 

Kohlen- 

hydrate 

Rohfaser  1 

Purin- 

körper 

Reine 

Kalorien 

K,0 

Na-.O 

CaO 

MgO 

27: 

28' 

29" 

27  Fleisch,  Frosch 

28  Ochsenzunge,  frisch 

29  Kalbsleber,  frisch 

I 

81,6 

I 

65.6 

I 

71.6 

I 

24.2 

I 

15.3 

i 

17,7 

i 

0,9 

i 

16,8 

I 

3,4 

I 

2,9 

I 

0,05 

i 

3,3 

I 

0 

I 

0 

I 

0 

II 

0,055 

ii 

0,093 

I 

130 

230 

I 

130 

I 

0,3710 

IV 

0,5609 

IV 

0,2466 

I 

0,0740 

IV 

0,0585 

IV 

0,1061 

I 

0,0270 

IV 

0,0283 

IV 

0,0449 

I 

0,0390 

IV 

0,0170 

0,0758 

Fische,,  frische,  usw. 

I 

I 

I 

i 

I 

I 

IV 

IV 

IV 

30  Aal,  Fleisch 

58,2 

11,9 

25,5 

0 

0 

— 

290 

(0,0013) 

(0,0660) 

0,3190 

0,0707 

30 

I 

I 

I 

i 

I 

II 

I 

I 

I 

I 

I 

31  Hecht,  Fleisch 

79,617,9 

0,5 

0 

0 

0,048 

391 

0,2991 

0,2432 

0,0923 

0,0476 

31 

I 

I 

i 

I 

I 

II 

I 

IV 

IV 

IV 

IV 

32  Lachs,  Fleisch 

64,020,5 

12,3 

0 

0 

0,024 

214 

0,3148 

0,1762 

0,1109 

0,1224 

32 

i 

i 

i 

I 

II 

I 

i 

I 

I 

I 

33  Schellfisch,  Fleisch 

81,5 

16,4 

0,2 

— 

0 

0,039 

82 

0,4030 

0,1330 

0,0310 

0,0440 

33 

I 

I 

I 

I 

I 

II 

I 

34  Karpfen,  roh1)  1,2138*») 

60,5 

13,3 

6,5 

0 

0 

0,044 

125 

0,2595 

0,0534 

0,0476 

0,0253 

34; 

35  Karpfen,  gekocht1)  l,2482*b) 

0,2593 

0,0471 

0,0514 

0,0250 

355 

Suppe  aus  100  g rohem  Karpfen1) 

36  1,2138*') 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,0298 

0,0117 

0,0020 

0,0032 

36 

37  Zander,  roh1)  1,1868* d) 

— 

— 

— 

— 

— 

0,038 

0,2409 

0,0921 

0,0301 

0,0253 

37’ 

38  Zander,  gekocht1)  1,2542*  e) 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,2248 

0,0812 

0,0375 

0,0286 

38' 

Suppe  aus  100  g rohem  Zander1) 

39  1,1863* f) 

0,0667 

0,0284 

0,0011 

0,0031 

39 

Mineral- 


Außerdem  enthielt 


34  *)  Karpfen,  roh1)  1,2138* 

35  b)  Karpfen,  gekocht1)  1,2482  * 
c)  Suppe  aus  100  g rohem 


36 


Karpfen1)  1,2138* 


Gramm 


ft 

ft 


c 

2 


0,0267 

0,0152 

0,0133 


o 

< 


o 

fi 

ft 


0,05450,00310,01281,02 
0,0423  0,0035  0,0l09  0,58 


0,0171 


0,00000,0032)0,51 


Milliäquivalente 


ft 

£ 


o 

CI 

fl 

2 

M 

o 

CI 

< 

o 

o 

w 

>5 

totale 

Basen* 

surnme 

Säuren- 

summe 

Gesamt- 

summe 

2,08 

0,18 

0,24 

13,76 

27, so 

-13,74  34  ! 

1,62 

0,21 

0,20 

12,74 

29, OS 

-16,91  355 

0,65 

0,00 

0,06 

2,50 

1,23 

+ 1,27  36* 

l)  Auf  ausgenommenen,  grätehaltigen  Fisch  berechnet.  Der  Gehalt  des  genießbaren  Anteiles  wird 


bestandteile  in  Gramm 
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Mineralbestandteile  in  Milligrammäquivalenten 


Fe,Os 

päo„ 

so3 

Cl 

K,0 

Na20 

CaO 

MgO 

Fe„03 

Basen- 

summe 

p2o„ 

SOs 

Cl 

i Säuren* 
I summe 

- 

Gesamt* 
: summe 

ii 

27 

I 

0,0090 

I 

0,4260 

I 

0,4070 

i 

0,0400 

7,88 

2,39 

0,96 

1,93 

0,34 

läio 

17,99 

10,17 

1,13 

29, 29 

-15,79 

27 

28 

IV 

0,0040 

IV 

0,6069 

IV 

(0,0170) 

IV 

(0,0125) 

11,91 

1,89 

1,01 

0,84 

0,15 

15,80 

25,62 

(0,43) 

(0,35) 

(26,4:6) 

-(10,60) 

28 

29 

0,0299 

IV 

0,6406 

IV 

(0,0112) 

IV 

0,0885 

5,24 

3,42 

1,60 

3,76 

1,13 

15,15 

27,05 

0,28 

2,50 

29.83 

-14,68 

29 

30 

0,0173 

— 

IV 

0,3005 

0,4791 

IV 

(0,0012) 

(0,03) 

(2,13) 

11,37 

3,51 

0,65 

(17,69) 

4 

12,69 

11,97 

(0,03) 

(24,69) 

-(7,00) 

30 

31 

I 

Spur 

I 

0,4772 

I 

(0,0313) 

0,0593 

6,35 

7,85 

3,29 

2,36 

Spur 

19,85 

20,15 

(0,78) 

1,67 

(22,60) 

-(2,75) 

31 

32 

* 

0,0150 

IV 

0,2621 

0,4966 

IV 

0,2766 

6,68 

5,68 

3,95 

6,07 

0,56 

22,94 

11,07 

12,40 

7,80 

31,27 

-8,33 

32 

33 

1 

0,0080 

I 

0,3730 

I 

0,5368 

i 

0,2410 

8,56 

4,29 

1,11 

2,18 

0,30 

16,44 

15,75 

13,41 

6,80 

35,96 

-19,52 

33 

34 

0,0017 

0,2202 

0,6524 

0,0674 

5,51 

1,72 

1,70 

1,25 

0,06 

10,24 

9,30 

16,30 

1,90 

27,50 

-17,26 

34 

35 

0,0008 

0,2465 

0,6967 

0,0651 

5,51 

1,52 

1,83 

1,24 

0,03 

10,13 

10,41 

17,40 

1,84 

29,65 

-19,52 

35 

36 

* 

0,0010 

0,0019 

0,0354 

0,0097 

0,63 

0,38 

0,07 

0,16 

0,04 

1,28 

0,08 

0,88 

0,27 

1,23 

+ 0,05 

36 

37 

0,0015 

0,3604 

0,6082 

0,0411 

5,11 

2,97 

1,07 

1,25 

0,06 

10,46 

15,22 

15,19 

1,16 

31,57 

-21,11 

37 

38 

0,0016 

0,3631 

0,6796 

0,0384 

4,77 

2,62 

1,34 

1.42 

0,06 

10,21 

15,33 

16,98 

1,08 

33,39 

-23,18 

38 

39 

0,0003 

0,0790 

0,0816 

0,0114 

1,42 

0,92 

0,04 

0,15 

0,01 

2,54 

3,34 

2,04 

0,32 

5,70 

-3,16 

39 

Außerdem  enthielt 

Gramm 

Milliäquivalente 

o 

fr 

fc 

M 

O 

Cl 

p 

S 

d 

Cl 

o 

o 

« 

75 

o 

Cl 

X 

m 

o 

Cl 

G 

ä 

so 

o 

■M 

< 

■o 

o 

es 

75 

totale 

Basen-  s 
summe  : 

Säuren- 

summe 

Gesamt- 

summe 

d)  Zander,  roh1)  1,1863* 

0,0446 

0,0472 

0,0029 

0,0253 

1,71 

1,79 

0,170,47 

14,60 

31,57 

-16,97 

')  Zander,  gekocht1)  1,2542* 

0,0417 

0,0605 

0,0037 

0,0243 

1,60 

2,30 

0,22 

0,45 

14,78 

33,39 

-18,61 

()  Suppe  aus  100  g rohem 

* 

* 

* 

Zander1)  1,1863* 
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Steckrüben,  Tumips,  weiße  Rüben 

I 

90,7 

i 

0,9 

i 

0,1 

I 

5,9 

i 

1,1 

n*) 

0,011 

I 

29 

m 

0,5055 

m 

0,0196 

m 

0,1180 

m 

0,0411 

130 

131 

Runkelrüben,  Mangold,  Dickwurz 

I 

88,0 

i 

1,0 

i 

0,1 

I 

8,3 

i 

0,9 



I 

39 

I 

0,2712 

i 

0,0800 

i 

0,0525 

0,0301 

131 

132 

Zuckerrüben 

I 

81,3 

i 

1,0 

I 

0,1 

I 

14,6 

i 

1,2 



I 

64 

I 

0,3805 

I 

0,0639 

i 

0,0435 

I 

0,0563 

132 

133 

Zichorie  (Wurzel),  frisch 

i 

78.8 

I 

0,8 

I 

0,2 

I 

17,2 

I 

1,1 

— 

i 

75 

m 

0,2887 

in 

0,1182 

in 

0,0529 

in 

0,0354 

133 

134 

Rettich,  schwrz.  Sommer-,  m.Rinde3) 

I 

86,9 

M 

I 

0,1 

I 

7,1 

i 

1,6 

— 

I 

36 

III 

(1,1986) 

in 

0,2045 

ra 

(0,4788) 

m 

(0,1925) 

134 

135 

Rettich,  weißer  Früh-,  geschält4) 

0,3*565 

0,0559 

0,0® 

0,0326 

135 

136 

Radieschen 

i 

93,3 

I 

0,9 

I 

0,1 

I 

3,2 

0*8 

ii 

0,005 

I 

18 

I 

0,1550 

i 

0,1024 

i 

0,0724 

I 

0,0126 

136 

137 

Meerrettich,  Mährrettich 

I 

76,7 

i 

2,0 

I 

0,2 

I 

13,4 

i 

2,8 

- 

i 

65 

I 

0,5082 

I 

0,0634 

I 

0,1360 

I 

0,0481 

137 

138 

Schwarzwurzeln,  geschält5) 

80,4 

i 

0,8 

I 

0,3 

I 

12,4 

i 

2,3 

— 

I 

56 

0,2875 

0,1*212 

0,0*643 

0,0391 

138 

139 

Gemüse. 
Blumenkohl,  Karviol 

90,9 

I 

1,8 

I 

0,2 

I 

3,8 

I 

0,9 

n 

0,008 

I 

26 

m 

0,1397 

in 

0,0647 

m 

0,1389 

0,0285 

139 

140 

Wirsing,  Savoyer  Kohl,  Welsch- 
kraut, grünb)6) 

90,7 

* 

1,2 

* 

0,1 

4*, 8 

A3 

II 

0,007 

3*1 

0,2852 

0,0296 

0,0*584 

0,0*197 

140 

Außerdem  enthielt 

Gramm 

o 

0* 

ft 

ft 

M 

o 

□ 

a 

o 

CT 

< 

o 

q 

ft 

a)  Kohlrüben,  geschälte,  0,7260* x) 

b)  Wirsing,  grün 

0,0024 

0,0102 

0,0098 

0,0260 

0,0004 

0,0002 

0,0555 

0,0228 

1 129 
' 140 


i)  Gehalt  des  eßbaren  Anteiles;  um  den  Gehalt  des  ganzen  Knollens  zu  bekommen,  müssen  die 
in  Wolff  angegebene  Wassergehalt  (65,2%)  beruht  wohl  auf  einem  Schreibfehler  für  86,62%.  Sonst 
aber  vollkommen  unwahrscheinlich  werden  würden.  Ebenso  ist  der  von  Wolff  angegebene  Gehalt  an 
«)  Abfall  beim  Schälen  8,6%.  >)  Abfall  beim  Schälen  19%.  V Fest  geschlossene,  grüne,  kleine 
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bestandteile  in  Gramm 

Mineralbestandteile  in  Milligrammäquivalenten 

Fe203 

P=Os 

so. 

CI 

k2o 

Na.O 

CaO 

MgO 

FeaO 

. Q) 

ö a 

d)  5 

2 3 

cd  3 

ca  £ 

P»06 

SO, 

Cl 

ö 2 
2 S 
a a 

crj  § 

ll 

jjj  a 

o £ 

125 

1 I 

0,0074 

I 

0,094C 

i 

0,0474 

I 

0,0337 

5,77 

5,02 

2,97 

1,60 

0,28 

+ 

15,64 

3,97 

1,18 

0,95 

0,10 

+ 9,54 

125 

126 

| m 
0,0073 

ni 

0,0883 

in 

0,0476 

m 

0,0368 

5,30 

5,04 

2,76 

1,66 

0,27 

15,03 

3,73 

1,19 

1,04 

5,90 

+ 9,07 

126 

127 

0,0033 

0,1408 

0,0322 

0,0300 

9,86 

0,14 

2,35 

1,69 

0,12 

14,16 

5,95 

0,80 

0,85 

7,00 

+ 6,56 

127 

128 

m 

0,0076 

in 

0,0699 

in 

0,0148 

in 

0,0352 

2,58 

11,22 

1,48 

0,11 

0,29 

15,68 

2,95 

0,37 

0,99 

4,31 

+ 11,37 

128 

129 

0,0012 

0,1020 

0,1055 

0,0140 

5,45 

1,03 

1,65 

0,83 

0,05 

9,01 

4,31 

2,64 

0,39 

7,34 

+ 1,67 

129 

130 

in 

0,0090 

iii 

0,1415 

in 

0,1246 

m 

0,0564 

10,73 

3,54 

4,21 

2,04 

0,34 

20,86 

5,98 

3,11 

1,59 

10,08 

+ 10,18 

130 

131 

i 

0,0094 

I 

0,1067 

I 

0,0313 

i 

0,0062 

5,76 

2,58 

1,87 

2,60 

0,35 

13,16 

4.50 

0,78 

0,17 

5,45 

+ 7,71 

131 

132 

I 

0,0082 

I 

0,0872 

I 

0,0301 

i 

0,0345 

8,08 

2,06 

1,55 

2,79 

0,31 

14,79 

3,68 

0,75 

0,97 

5,40 

+ 9,39 

132 

III 

133  0,0189 

in  iii 

0,0941  0,0598 

in 

0,0606 

6,13 

3,81 

1,89 

1,76 

0,71 

14,30 

3,97 

1,49 

1,71 

7,17 

+ 7,13 

133 

m 

134(0,0633) 

* 

0,0831 

in 

(0,4243) 

in 

(0,2673) 

25,45 

6,6017,07 

9,55 

2,38 

61,05 

3,51 

10,60 

7,54 

31,05 

+ 39,40 

134 

135 

0,0266 

0,0574 

0,2004 

0,0699 

7,57 

1,80 

0,47 

1,62 

1,00 

12,46 

2,42 

5,01 

1,97 

9,40 

+ 3,06 

135 

136 

i 

0,0133 

I 

0,0526 

I 

0,0313 

i 

0,0443 

3,29 

3,30 

2,58 

0,63 

0,50 

10,30 

2,22 

0,78 

1,25 

4,35 

+ 6,05 

136 

137 

i 

0,0320 

0,1280 

I 

0,5087 

I 

0,0155 

10,79 

2,05 

4,85 

2,39 

1,20 

21,28 

5,41 

12,71 

0,44 

18,50 

+ 2,72 

137 

138 

0,0278 

0,2432 

0,1054 

0,0305 

6,10 

3,91 

2,29 

1,94 

1,05 

15,29 

10,27 

2,63 

0,86 

13,  70 

+ 1,53 

138 

139 

iii 

0,0043  (. 

in 

),1318( 

III 

0,0843) 

in 

0,0288 

2,97 

2,09 

4,95 

1,41 

0,16 

1,58 

5,57 

2,11 

0,81 

8,49 

+ 3,04 

139 

140 

0,0017  C 

>,1015 

0,1157 

0,0074 

6,06 

0,95 

2,08 

0,98 

0,06 

10,13 

4,29 

2,89 

3,21 

7,39 

+ 2,74 

140 

Milliäquivalente 

o 

"5 

Ä 

SS 

99 

O 

n 

fl 

S 

03 

O 

n 

< 

«o 

o 

Ps 

totale 

Basen- 

summe 

Säuren- 

summe 

Gesamt- 

summe 

0,09 

0,39 

0,37 

0,99 

0,02 

0,01 

1,03 

0,42 

10,53 

11,94 

7,34 

7,39 

+ 3,19 
+ 4,55 

129 


KOpfi  Geruch  beim  813  guSä^  G“”hm,“  f“£  Se'™d““  ”■>*—»“  ■»>>•. 


Gemüse 


Hülsen- 

früehte 


Obst, Früchte 


Nüsse 


Pilze 


Extrakte, 

Nährmittel 

Kraftmehle 


Kindermehle 

Genußmittel, 

Getränke 


Register 
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Organische  Nährstoffe 

in  g 

Mineral- 

Substanz 

OJ 

ca 

• O) 
P -+3 
o)  cd 

U 

© 

3 

■ ^ 

c 

© 

m 

cd 

£ 

-4-3 

■*■3 

^ u 
-3 

33 

co 

K20 

Na^O 

CaO 

MgO 

£ 

5 

£ 

Wj3 

« 

- *o 

KW 

sk 

* 

*. 

* 

* 

II 

sk 

* 

«k 

141 

Wirsing,  Savoyer  Kohl,  weiß“)1) 

91,6 

1,2 

0,1 

5,1 

1,1 

0,007 

32 

0,2474 

0,0561 

0,0474 

0,0070 

141 1 1 

l 

I 

i 

I 

i 

II 

i 

* 

142 

Weißkraut,  Kappes b) 

90,1 

1,3 

0,1 

4,2 

1,7 

0 

24 

0,5722 

0,0423 

0,0697 

0,0394 

142: 

I 

I 

I 

T 

I 

II 

I 

* 

143 

Rotkraut') 

90,1 

1,3 

0,1 

4,9 

1,3 

0,002 

27 

0,2953 

0,0517 

0,0400 

0,0285 

143! 

* 

sic 

Sk 

* 

sk 

sfc 

sk 

• sk 

sk 

sk 

144 

Grünkohl  im  Märzd)3) 

93,8 

1,9 

0,1 

1,6 

1,6 

— 

23 

0,5057 

0,0333 

0,1730 

0,0453 

144 1 

I 

I 

I 

I 

I 

II 

I 

sk 

sk 

sk 

145 

Grünkohl  im  Dezember')3) 

80,0 

2,9 

0,5 

9,8 

1,9 

0,002 

58 

0,6748 

0,0064 

0,1596 

0,0505 

145  i 

146 

Kohlkeime,  Kohlsprossen')4) 

0,6695 

o,oW 

0,1105 

0,0*533 

146  i 

I 

I 

I 

I 

I 

II 

I 

* 

>k 

sk 

* 

147 

Rosenkohl«) 

85,6 

3,5 

0,3 

5,2 

1,6 

0 

40 

0,4521 

0,0048 

0,0351 

0,0333 

147 

I 

I 

i 

I 

I 

I 

in 

iii 

m 

iii 

148 

Endivien 

94,1 

1,3 

0,1 

2,2 

0,6 

— 

16 

0,4596 

(0,1471) 

0,1460 

0,0215 

148 

I 

i 

i 

i 

I 

i 

H* 

sk 

* 

149 

149 

Löwenzahn11) 

85,5 

2,0 

0,4 

6,3 

1,5 

— 

39 

0,5546 

0,2274 

0.1467 

0,0596 

I 

I 

i 

i 

i 

II 

I 

I 

I 

I 

I 

150 

Kopfsalat  (Lattich) 

94,3 

1,2 

0,2 

1,8 

0,7 

0,003 

15 

0,3867 

0,0775 

0,1509 

0,0636 

150 

i 

i 

I 

i 

i 

I 

sk 

* 

151 

151 

Römischer  Salat1) 

92,5 

0,9 

0,3 

3,0 

1,2 

19 

0,3694 

0,0216 

0,0633 

0,0531 

I 

I 

I 

i 

I 

i 

sk 

sk 

152 

152 

Rapünzchen,  Feldsalat k) 

93,4 

1,5 

0,3 

2,3 

0,6 

- 

19 

0,0949 

0,1721 

0,0338 

0,0222 

I 

I 

I 

I 

I 

Sk 

I 

I 

I 

I 

153 

153 

Dill,  Blüten  und  Blätter 

83.8 

2,5 

0,5 

6,1 

2,1 

41 

0,4893 

0,2154 

0,5450 

0,1967 

i 

i 

I 

i 

i 

I 

I 

I 

I 

154 

154 

Kohlrabi,  Blätter  und  Stengel 

86,0 

2,2 

0,3 

6,1 

1,6 

— 

3*8 

10,3497 

0,1550 

0,4272 

0,1244 

141 

142 

143 

144 

145 


Außerdem  enthielt 

Gramm 

Milliäquivalente 

o 

fr* 

£ 

n 

o 

p 

s 

c 

T» 

3 

o 

tz 

o 

Ö 

£ 

09 

O 

ei 

C 

s 

o 

CI 

< 

o 

o 

ei 

W 

totale 

. © 
ga 

SB 

03  m 

p 2 
© C 
t-  rm 

3 p 
sd  3 
CflCO 

a 1 

cd  E 
B0  £ 
© = 
O m 

a)  Wirsing,  weiß 

b)  Weißkraut,  Kappes 
')  Rotkraut 

d)  Grünkohl  im  März 

e)  Grünkohl  im  Dezember 

0,0023 

0,0665 

0,0684 

0,0239  Spur 

0,01240,0038 

0,01780,0040 

0,0215 

0,0480 

0,0299 

0,09 

2,55 

2,63 

0,91  Spur 
0,47  0,22 
0,68  0,23 

0,40 

0,89 

0,55 

10,56 

22,39 

15,83 

1 1.14 
14, IS 
9,54 

-0,58 
+ 8,21 
+ 6,29 

0,04760, 00960,0081 
0,04060,00700,0089 

0,0802 

0,0786 

1,83 

1,56 

0,36 

0,27 

0,48 

0,52 

1,48 

1,46 

24,68 

27,63 

24.5ä 

‘43,63 

+ 0,16 
+ 4,00 

141 

142 

143 

144 


i)  Fest  geschlossene,  ganz  weiße  Riesenköpfe,  sehr  zart;  Geruch  beim  Kochen  widerlich,  fast 
Enthielt  auch  viele  große  Blätter,  weniger  zart,  47%  Abfall.  *)  Abfall:  -1  ,<>■ 
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bestandteile  in 

Gramm 

Mineralbestandteile  in  Milligrammäquivalenten 

Fe,Os 

PA 

S03 

Cl 

K20 

NfijO 

CaO 

MgO 

F 60O3 

. Q) 

G fl 
o>  3 

§ s 

PA 

S03 

Cl 

a S 

£ a 

s a 

9a 

|| 

M n 

CZJ  CG 

C5  m 

141 

0,0016 

0,1*011 

0,2*466 

0,0253 

5,25 

1,81 

1,69 

0,35 

0,06 

+ 

9,16 

4,27 

6,16 

0,71 

11,14 

-1,98 

141 

142 

0,0083 

0,2*155 

0,1*615 

0,0371 

12,15 

1,36 

2,49 

1,95 

0,31 

18,26 

9,10 

4,03 

1,05 

14,18 

+ 4,02 

142 

143 

0.0*255 

0,0*628 

0,1*629 

04001 

6,27 

1,67 

1,43 

1,41 

0,96 

11,74 

2,65 

4,07 

2,82 

9,54 

+2,20 

143 

144 

0,0081 

0,2*215 

0,5*333 

0,0655 

10,74 

1,07 

6,17 

2,25 

0,30 

20,53 

9,35 

13,32 

1,85 

34,52 

-3,99 

144 

145 

0,0*287 

0,2*569 

0,4*445 

0,0597 

14,33 

0,21 

5,69 

2,51 

1,08 

23,82 

10,85 

11,10 

1,68 

23,63 

+ 0,19 

145 

146 

0,0*049 

0,1*978 

0,3233 

0,0784 

14,21 

2,01 

3,94 

2,64 

0,18 

22,98 

8,35 

8,08 

2,21 

18,64 

+ 4,34 

146 

147 

0,0*084 

0,2*913 

0,5*082 

0,0402 

9,60 

0,15 

1,25 

1,65 

0,32 

12,97 

12,30 

12,69 

1,13 

26,13 

-13,15 

147 

148 

m 

0,0409 

m 

(0,0363) 

m 

(0,0632) 

0,1669 

9,76 

(4,75) 

5,21 

1,07 

1,54 

(22,33) 

(1,53) 

(1,58) 

4,71 

(7,82) 

+(14,51) 

148 

149 

0,0*252 

0,1*635 

0,0*417 

0,0988 

11,77 

7,34 

5,23 

2,96 

0,95 

28,25 

6,90 

1,04 

2,79 

10,73 

+17,52 

149 

150 

I 

0,0546 

i 

0,0944 

i 

0,0386 

0,0786 

8,21 

2,50 

5,38 

3,16 

2,05 

21,30 

3,99 

0,96 

2,22 

7,17 

+14,12 

150 

151 

0,0*523 

0,1*217 

0,0*489 

0,0725 

7,84 

0,70 

2,26 

2,63 

1,96 

15,39 

5,14 

1,22 

2,05 

8,41 

+ 6,98 

151 

152 

0,0*311 

0,1*116 

0,1*432 

0,0696 

2,01 

5,55 

1,21 

1,10 

1,17 

11,04 

4,71 

3,58 

1,96 

10,25 

+ 0,79 

152 

153 

i 

0,0167 

I 

0,3456 

I 

0,3422 

I 

0,2003 

10,39 

6,95 

19,43 

9,76 

0,63 

47,16 

14,60 

8,55 

5,65 

28,80 

+18,36 

153 

154 

I 

0,0719 

I 

0,3235 

i 

(0,0235) 

1 

0,1302 

7,42 

5,00 

15,23 

6,17 

2,70 

36,52 

13,66 

(0,59) 

3,67 

(17,92) 

+(18,60) 

154 

Außerdem  enthielt 

Gramm 

Milliäquivalente 

q 

n 

z 

q 

a 

a 

0 

n 

< 

0 

0 

<N 

z 

0 

W 

X 

£ 

« 

0 

Cl 

fl 

S 

n 

0 

Cl 

< 

■0 

0 

totale 

Basen- 

summe 

Säuren- 

summe 

Gesamt- 

summe 

146  *)  Kohlkeime 

0,0233 

0,0329 

* 

Spur 

0,0347 

0,89 

1,26 

Spur 

0,64 

25,77 

18,64 

+ 7,13 

146 

147  *)  Rosenkohl 

0,0384 

0,0284 

0,0065 

0,0187 

1,47 

1,08 

0,38 

0,35 

16,25 

26,12 

- 9,87 

147 

149  h)  Löwenzahn 

0,02290,0755 

0,0013 

0,0739 

0,88 

2,87 

0,08 

1,37 

33,45 

10,73 

+22,72 

149 

151  *)  Römischer  Salat 

0,0286 

0,0321 

0,0002 

0,0310 

1,10 

1,22 

0,01 

0,57 

18,29 

8,41 

+ 9,88 

151 

152  k)  Rapünzchen,  Feldsalat 

0,0305 

0,0491 

0,0018 

0,0455 

1,17 

1,87 

0,11 

0,84 

15,03 

10,25 

+ 4,78 

152 

fäkalartig,  Geschmack  streng,  leicht  anekelnd.  *)  Kleine,  zarte  Blätter,  fast  80%  Abfall. 


Hülsen- 

früchte 


Obst, Früchte 


Nüsse 


Pilze 


Extrakte, 

Nährmittel 

Kraftmehle 


Berg,  Nahrungs-  und  Genußmittel. 


Kindermehle 


Genußmittel, 

Getränke 


Register 
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Organische  Nährstoffe  in  g 

Mineral- 

Substanz 

Ui 

© 

CO 

CO 

ce 

£ 

S 

’© 

.£ 

w 

-«-9 

© 

Pm 

• o 
C -u> 
oj  ce 

JO 

tSj? 

Ui 

03 

1 

Ä 

O 

05 

1 Ui 

a © 

•ge* 

c 
o 
ü'u 
G © 
© ce 

«w 

K.O 

NaaO 

CaO 

MgO 

155 

Sellerie,.  Blätter  und  Stengel“) 

i 

85,6 

i 

2,0 

I 

0,3 

I 

6,6 

i 

1,3 



3*6 

0,5*721 

0,0*888 

0,2*571 

0,0*718 

155 

156 

Bleichsellerieb) 

93,1 

* 

1,2 

* 

0,1 

3,9 

1*2 

— 

2*2 

0,6*178 

0,0*616 

0,1*380 

0,0*900 

156 

157 

Rhabarber,  Stengel 

I 

94,5 

I 
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I 

0,3 

I 
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I 
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m 

0,3528 
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0,0305 

m 

0,0594 

* 

0,0551 

157 
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Rhabarber,  Blätter 
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(0,1618) 
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0,3552 
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0,0442 

m 

0,0557 

158 
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Eibisch  (amerik.  Okra) 

I 

80,7 

I 

3,0 

I 
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I 

10,2 

I 

1,2 



* 

58 

i 

0,0420 

I 

0,0580 

I 

0,1000 

i 

0,0160 

159 
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Sauerampfer0)2) 

i 

92,2 

i 

1,7 

I 

0,3 

I 

3,2 

I 

0,7 

— 

I 

25 

0,4384 

0,0061 

0,0*545 

0,0*676 
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Spinat,  Ernte  Ende  Märzd) 

88,4 

4*2 

* 

0,1 

2,6 

* 

0,6 

_ 

* 

34 

0,8*939 

0,0*945 

0,0*831 

0,0*951 

161 
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Spinat,  Ernte  ? 

i 

89,2 

I 

2,7 

i 

0,3 

I 

3,0 

I 
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ii 
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I 
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I 

0,2947 
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(0,6281) 

I 
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I 
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Spargel') 

I 
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I 

1,4 

i 

0,1 

I 
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i 
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II 
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i 

16 

0,1*983 
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0,0*179 
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Artischocke 3) 

I 

82.5 

I 

1,5 

i 

0,1 

I 

9,4 

I 

2,3 

— 

I 

46 

in 

0,2435 
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0,0751 
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0,0968 

m 

0,0419 
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165 

Bleichzichorie1) 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,2*693 

0,0*240 

0,0*177 

0,0*174 

165 
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Hopfen,  junge  Schößlinge*) 

92,5 

* 

2,6 

0,01 

* 

2,4 

* 

1,0 

* 

22 

0,2*383 

0,0*923 

0,1380 

0,0*389 

166 
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Tomate,  Liebesapfel 

I 

93,4 

I 

0,7 

I 

0,1 

I 

3,4 

I 

0,8 

II 
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I 

18 

IV 

0,3776 

IV 

0,1686 

IV 

0,0604 

IV 

0,0854 

167 
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Kürbis,  Fruchtfleisch 

I 

90,3 

I 

0,8 

I 

0,1 

I 

5,5 

I 

1,2 

i 

26 

III 

0,0807 

iii 

0,0876 

iii 

0,0321 
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0,0140 

168 

169 

Wassermelone,  Fruchtfleisch 

I 

92,1 

0*6 

I 

0,4 

i 
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I 
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— 

i 

26 

I 

0,0873 

I 
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i 
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I 
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155  a)  Sellerie,  Blätter  u.  Stengel 

156  b)  Bleichsellerie 

160  °)  Sauerampfer 

161  d)  Spinat,  Ende  März 

0,0630 

0,0019 

0,0449 

0,0378 

0,0073 

0,0683 

* 
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* 

Spur 

0,0014 

0,3*763 

0,0068 

0,0*524 
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1,44 
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0,08 

6,97 
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10,78 
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0,0*981 
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i)  Rhabarberblätter  werden  wohl  in  Gehalt  an  organischen  Nährstoffen  dem  Gartensauerampfer 
die  Asche  aber  auf  wilden  Ampfer.  «)  Mittel  aus  Boden  und  Schuppen. 
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0,0437 
I 
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m 
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IV 
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i 
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I 
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I 
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IV 

0,0473 
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0,0098 

I 
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7,49 


9(3 
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i 
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0,0527 


in 
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i 
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Mineralbestandteile  in  Milligrammäquivalenten 
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1,99 
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0,77 
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1.57 
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2,76 

0,79 
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4,92 
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0,33 
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0,95 

0,15 

1,05 


0,87 

0,41 

0,08 


+ 
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13,65 
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15,94 


20,72 

6,78 

3,07 
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CI 


6,13 

6,16 

3,54 


14,70 

1,82 

6,99 


15,89 

(7,70) 

3,37 


16,45 

3,44 

25,62 


3,94 

(5,75) 

0,29 


10,54 

3,74 

(0,28) 


2,66 

0,85 

2,61 


6,75 

3,05 

2,70 


1,31 

2,14 

4,42 


1,18 

0,25 

0,72 


8,77 

0,88 

0,90 


1,83 


1,92 


3,59 

3,16 

1,49 


0,62 

0,22 

0,35 


1,93 

0,50 
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a S 


3 P 
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(4,72) 
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2,67 
11,52 


26,23 
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5,80 

30.39 


7,05 

(6,50) 

1,24 
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+ (8,93) 


+ (0,56) 
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163  c)  Spargel 

0,0228 

0,0218 

* 

Spur 

0,0*430 

0,88 

0,83 

Spur 

0,80 

9,06 

7,56 

+ 1,05 

165  *)  Bleichzichorie 

0,0152 

0,0723 

0,0002 

0,0*227 

0,58 

2,75 

0,01 

0,42 

11,89 

5,80 

+ 6,09 

166  *)  Hopfen,  junge  Schößlinge 

0,0412 

0,0300 

Spur 

0,1*512 

1,58 

1,14 

Spur 

2,80 

21,46 

30,39 

-8,93 
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165 
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am  ähnlichsten  sein.  2)  Wasser  und  organische  Nährstoffe  beziehen  sich  auf  Gartensauerampfer,  Patientie, 

3* 


Hülsen* 
f rächte 


Obst, Früchte 


Nüsse 


Pilze 


Extrakte, 

Nährmittel 


Kraftmehle 


Kindermehle 


Genuß  mittel, 
Getränke 
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Organische  Nährst,  in  g 


Mineralbestandteile 


Substanz 

Wasser 

1 — -1 

Eiweiß 

-«-3 
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Kohlen- 

hydrate 

Roh  fas  er 

Purin- 

körper 

Reine 

Kalorien 

KaO 

NaaO 

CaO 

MgO 

FeaOj 

I 

I 

I 

I 

I 

II 

i 

i 

I 

I 

I 

I 

170 

Gurke 

95,4 

0,8 

0,1 

1,9 

0,8 

0 

12 

2,0909 

0,1694 

0,2818 

0,1820 

0,0303 

170 ' ] 

170  a 

Brunnenkresse,  Erfurter1) 

92,3 

1,9 

* 

0,1 

6,5 

6,8 

— 

* 

12 

0,3463 

0,1329 

0,2630 

0,0663 

0,0027 

170,4 

* 

* 

* 

* 

* 

II 

* 

* 

* 

* 

* 

* 

171 

Zwiebeln,  blaßrote b) 

90,1 

Ll 

0,3 

3,2 

0,7 

0 

21 

0,1541 

0,0354 

0,0427 

0,0111 

0,0024 

171  | 

I 

i 

I 

I 

I 

II 

I 

I 

I 

I 

I 

i 

172 

Schnittlauch,  Blätter 

82,0 

2,8 

0,5 

7,6 

2,5 

Spuren 

49 

0,3290 

0,0414 

0,2045 

0,0528 

0,0145 

172!  I 

I 

l 

i 

I 

I 

I 

i 

I 

I 

I 

I 

173 

Lauch,  Porree,  Knollen 

87,6 

2,0 

0,2 

5,5 

1,5 

— 

33 

0,2392 

0,1102 

0,0808 

0,0227 

0,0592 

17311 

I 

I 

I 

I 

I 

i 

i 

I 

i 

I 

I 

174 

Lauch,  Porree,  Blätter 

90,8 

1,5 

0,3 

3,8 

1,3 

— 

25 

0,3058 

0,0514 

0,1632 

0,0333 

0,0047 

174  ij 

Hülsenlrüclite. 

Bohnen,  weiße,  Acker-, 

I 

I 

I 

i 

I 

II 

I 

I 

I 

I 

I 

175 

Puff-,  Pferde-,  reife 

14,0 

18,0 

0,5 

40,2 

8,3 

0,017 

252 

1,2952 

0,0331 

0,1558 

0,2232 

0,0144 

175* 

I 

i 

I 

I 

I 

I 

I 

I 

l 

I 

I 

176 

Bohn.,  Schmink-, Vits-,  reife 

11,2 

16,6 

0,6 

47,0 

3,9 

— 

273 

1,2578 

0,0426 

0,1823 

0,2178 

0,0091 

176  > I 

I 

i 

i 

I 

i 

I 

* 

* 

* 

* 

★ 

177 

Brechbohn.,  frische  grüne0) 

84,1 

3,9 

0,2 

6,2 

2,1 

— 

45 

0,3738 

0,0271 

0,0443 

0,0258 

0,0009 

177 '1 

I 

i 

I 

I 

i 

I 

* 

* 

■fi 

* 

* 

178 

Schnittbohn.  fr.  grüne d) 

84,1 

3,9 

0,2 

6,2 

2,1 

— 

45 

0,2591 

0,0136 

0,0588 

0,0505 

0,0032 

1780 

Schnittbohnen,  grüne, 

I 

i 

I 

I 

I 

I 

I 

I 

I 

i 

I 

179 

gedörrte 

14,2 

13,6 

1,0 

41,1 

10,4 

24C 

(2,1853 

(0,1770) 

(1,0261 

(0,5227 

(0,0724 

179*1 

I 

1 I 

I 

I 

I 

I 

I 

I 

i 

I 

I 

180 

Kichererbsen,  reife 

14,813,0 

1,6 

47,0 

4,5 

— 
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0,6895 

0,0362 

0,1247 

(1,5600 

0,0678 

180 

I 

I 

i 

I 

I 

II 

I 

I 

I 

I 

I 

I 

181 

Erbsen,  reife 

13,8 

17, C 

0,6 

45,9 

5,6 

0,018 
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0,9834 

0,0226 

0,1174 

0,1874 

0,0202 

181 

I 

I 

I 

I 

i 

n 

I 

* 

* 

* 

* 
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Erbsen,  junge,  grüne,  fr. e) 

77,7 

4,7 

0,3 

10,4 

1,8 

0,027 

68 

0,3872 

0,0289 

0,0469 

0,0710 

1 0,0024 
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182  •)  Erbsen,  junge,  grüne,  frische 
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in  Gramm 
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CI 
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I 
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i 
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i 
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I 
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I 
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I 
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i 
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i 
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I 
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I 
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I 
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I 
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44,39 
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3,27 


6,99 

5,08 
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7,94 
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5,47 

4,29 
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1,37 
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Mineralbestandteile  in  Milligrammäquivalenten 
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0,55 
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1,14 

0,10 

0,09 


0,54 

2,22 

0,18 
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0,34 
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+ 
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CI 


22,37 

7,31 
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5,76 

10,41 

4,61 


3,03 

1,44 

0,77 


(2,64) 

(2,89) 

2,79 


10,45 

1,71 

0,75 


1,22 

0,68 

1,35 


1,57 

(0,69) 
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+ 11,26 
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i 

1,1088 


0,1099 

0,1769 

i 
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I 

0,0799 
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46, 40; 
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46,82 
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i 
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I 
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0,1510 


I 

0,0362 

0,0360 
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8,22 


0,73 

0,93 


4,19 

1,67 


9,30 

3,52 


0,76 

0,09 
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14,43 
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2,05 
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-3,41 
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Oa 

0,50 
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0,80 
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0,01 

0,05 

10,60 

7,66 

+ 2,94 
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8 

0,83 

4,44 

0,05 

2,07 

19,09 

7,50 

+ 11,59 
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9 

0,81 

1,90 

0,03 

1,85 

15,25 

6,54 

+ 8,71 
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2 

4,20 

0,67 

0,01 

2,56 
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16,72 
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I 
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I 
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i 
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II 
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i 
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0,2439 
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in 
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I 

14,8 

I 

29,0 

i 

1,6 

29,6 

I 

13,22 

— 

229 

I 

0,9922 

l 

0,1673 

I 

0,2610 

0,3106 

1841 

185 

Obst,  Früchte.2) 

Äpfel,  Hammerstein  (1,3514*)  a) 

66*0 

0,2 

0^0 

3*1 

1*2 

II 

0 

* 

13 

0,0611 

0,0118 

0,0082 

0,0040 

1883 

186 

Äpfel  Bellefleur  (1,3158*)  b) 

63*8 

0*3 

* 

0,1 

5,3 

* 

1,2 

. 

* 

24 

0,1*122 

0,0*167 

0,0*113 

0,0041 

i8te 

187 

Birnen  (1,05*) 

I 

79,8 

I 

0,3 



I 

11,2 

i 

2,2 

II 

0 

I 

46 

I 

0,1683 

I ■ 
0,0259 

i 

0,0236 

I 

0,0159 

18V 

188 

Pflaumen  (1,053*) 

I 

77.4 

i 

0,8 

— 

I 

13,5 

0*8 

II 

0 

I 

58 

I 

0,2932 

I 

0,0125 

I 

0,0171 

I 

0,0205 

1883 

189 

Zwetschen  (1,0535*)°) 

I 

77,1 

0,6 



I 

11,0 

0.8 

II 

0 

i 

47 

0,2509  0,0130 

0,0278 

0,0135 

1815 

190 

Schlehen  (1,06*) 

m 

61,7 

III 

0,2372 

iii 

0,0292 

in 

0,0653 

III 

0,0422 

19« 

191 

Mirabellen  (1,058*) 

i 

80,9 

i 

0,6 



i 

12,7 

i 

0,9 



I 

53 

i 

0,2578 

I 

0,0343 

i 

0,0261 

i 

0,0232 

1911 

. 

192 

Aprikosen  (1,125*) d) 

I 

74.5 

I 

0,5 



I 

8,1 

i 

1,6 

II 

0 

I 

36 

0,2308 

0,0165 

0,0184 

0,0*115 

1995 

193 

Pfirsiche  (1,122*)°) 

I 

73,0 

I 

0,8 

— 

i 

8,7 

i i 

0,5 

— 

i 

38 

0,2531 

0,0367 

0,0555 

0,0*162 

199c 

194 

Kirschen,  Black  Tatarian  (amerik.) 
(1,14) 

i 

74,1 

i 

0,8 

I 

10,8 

I 

1,1 

I 

46 

I 

0,2428 

I 

0,0286 

I 

0,0177 

I 

0,0232 

19*! 

195 

Kirschen,  frühe  Weichsel-  (1,15*) 

70*2 

0*7 

9,1 

* 

1,1 

— 

4*0 

I 

0,2848 

I 

0,0086 

I 

0,0334 

I 

0,0297 

19K 

196 

Kirschen,  süße  Knaps-  (1,1764*)') 

69*6 

0,7 

10*7 

* 

1,1 

— 

4*5 

0,0699 

0,1254 

0,0191 

0,0090 

191" 

185 

186 
189 


Außerdem  enthielt 

Gramm 

o 

2* 

X 

g. 

c 

c' 

s 

o 

CI 

< 

a)  Äpfel,  Hammerstein  (1,3514*) 

b)  Äpfel,  Bellefleur  (1,3158*) 

°)  Zwetschen  (1,0535*) 

0,0*088 

0,0032 

0,0056 

0,0022  Spur 
0,0045  0,0001 

0,0023  <0,0001 

1 

Milliäquivalente 

<o 

‘ o 

CI 

£ 

q 

— 

g 

n 

o 

B 

s 

M 

O 

M 

< 

«3 

O 

£ 

totale 

Biisen- 
su  in  me 

Süuren- 
su  m me 

Gesamt- 

summe 

0,0050 

0,0043 

0,0228 

0,340,08 

0,120,17 

0,210,09 

I 

Spur 

0,01 

<0,01 

0,09 

0,08 

0,42 

2,72 

3,91 

8,97 

1,85 

3,89 

4,19 

+ 0,87 
+ 1,02 
+ 4,78 

i)  Durchschnitt  von  3 Analysen.  »)  Die  Angaben  beziehen  sich,  wo  nicht  a nderes 
lalenhaltige  Frucht  berechnet.  Zum  Umrechnen  auf  Fruchtfleisch  müssen  die  Daten  mit  der  beigesetzten, 
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bestandteile  in 

Gramm 

Mineralbestandteile  in 

Milligrammäquivalenten 

Fe.jOü 

P3Os 

so3 

Cl 

K,0 

Na.,0 

CaO 

MgO 

F e^Oy 

. <D 

c g 

71  fl 

ca  Üq 

P20„ 

SO, 

Cl 

c * 

D £ 

Sa 

sfl  fl 
Cfl  71 

S a 

cd  £ 

71  3 
© fl 

0 71 

183 

III 

0,0361 

ra 

0,6558 

0,6646 

1 

0,0836 

13,33 

7,87 

4,08 

2,21 

1,36 

+ 

28,85 

27,69 

16,60 

2,36 

4 6,65 

-17,80 

183 

184 

i 

0,0224 

I 

1,0766 

(0,2461) 

0,0318 

21,07  5,40 

. 

9,31 

15,41 

0,84 

52,03 

45,46 

(6,15) 

0,90 

(53,51) 

-(0,48) 

184 

185 

0,0507 

0,0161 

0,0263 

0,0011 

1,30 

0,38 

0,30 

0,20 

0,03 

2,21 

0,68 

0,66 

0,03 

1,37 

+ 0,84 

185 

186 

0,0006 

0,0185 

0,0541 

0,0012 

2,39 

0,54 

0,40 

0,20 

0,02 

3,55 

0,78 

1,35 

0,04 

3,17 

+ 1,38 

186 

187 

I 

0,0032 

0,0463 

I 

0,0175 

0,0179 

3,57 

0,84 

0,84 

0,79 

0,12 

6,16 

1,96 

0,44 

0,50 

3,90 

+ 3,26 

187 

188 

i 

0.0043 

i 

0,0547 

i 

0,0104 

i 

0,0014 

6,22 

0,40  0,61 

1,02 

0,16 

8,41 

2,31 

0,26 

0,04 

3,61 

+ 5,80 

188 

189 

0,0204 

0,0748 

0,0377 

0,0031 

5,33 

0,42 

0,99 

0,67 

0,77 

8,18 

3,16 

0,94 

0,09 

4,19 

+ 3,99 

189 

190 

m 

0,0061 

in 

0,0707 

in 

0,0123 

III 

0,0021 

5,04 

0,94 

2,33 

2,09 

0,23 

10,63 

2,99 

0,31 

0,06 

3,36 

+ 7,28 

190 

191 

0,0065 

0,0929 

0,0200 

0,0025 

5,47 

1,11 

0,93 

1,15 

0,24 

8,90 

3,92 

0,50 

0,07 

4,49 

+4,41 

191 

192 

0,0061 

0,0432 

0,0108 

0,0007 

4,90 

0,53 

0,66 

0,57 

0,24 

6,90 

1,82 

0,27 

0,02 

3,11 

+ 4,79 

192 

193 

0,0063 

0,0723 

0,0432 

0,0015 

5,37 

1,18 

1,98 

0,80 

0,24 

9,57 

3,05 

1,08 

0,04 

1,17 

+ 5,40 

193 

194 

i 

0,0047 

I 

0,0636 

i 

0,0246 

I 

0,0770 

5,16 

0,92 

0,63 

1,15 

0,18 

8,04 

2,69 

0,61 

2,17 

5,47 

+ 2,57 

194 

195 

I 

0,0106 

I 

0,1025 

i 

0,0204 

I 

0,0079 

6,05 

0,28 

1,19 

1,47 

0,40 

9,39 

4,33 

0,51 

0,22 

5,06 

+ 4,33 

195 

196 

0,0024 

0,0372 

0,0425 

0,0517 

1,48 

4,05 

0,68 

0,45 

0,09 

6,75 

1,57 

1,06 

1,46 

4,09 

+ 2,66 

196 

196 


Außerdem  enthielt 

Gramm 

Milliäquivalente 

q 

W 

g, 

o 

a 

s 

« 

o 

< 

o 

o 

c* 

X 

o 

o* 

•* 

X 

g 

OO 

o 

Cl 

c 

S 

M 

O 

< 

o 

o 

« 

X 

totale 

Basen- 
| summe 

Säuren- 

summe 

Gesamt- 

summe 

d)  Aprikosen  (1,1250*) 

0,0055 

0,0208 

<0,0001 

0,0*402 

0,21 

0,79 

<0,01 

0,74 

8,65 

3,11 

+ 6,54 

e)  Pfirsiche  (1,1220*) 

0,0066 

0,0049 

<0,0001 

0,0317 

0,25 

0,19 

<0,01 

0,59 

10,61 

4,17 

+ 6,44 

*)  Kirschen,  süße  Knaps- 

(1,1764*) 

[0,0031 

0,0072 

<0,0001 

0,0415 

0,12 

0,27|<0,01 

0,77 

7,92 

4,09 

+ 3,83 

vermerkt  ist,  nur  auf  den  Gebalt  des  eßbaren  Anteiles  (Fruchtfleisches),  aber  auf  ganze,  kern-  und 
eingeklammerten  Zahl  (1,3511*,  etc.)  multipliziert  werden. 


Obst, Früchte 

Nüsse 

Pilze 

Extrakte, 

Nährmittel 

Kraft  mehle 

Kindermehle 

Genußmittel, 

Getränke 


Register 
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% 


Organische  Nährstoffe  in  g 

Mineral- 

Substanz 

U* 

© 

CD 

CD 

£ 

<a 

'© 

3 

-4-a 

-4-3 

© 

Kohlen- 

hydrate 

© 

CO 

| 

-a 

o 

Purin- 

körper 

Keine 

Kalorien 

KaO 

Na20 

CaO 

MgO 

197 

Kirschen,  saure  Ammer-  (1,14 *)a)1) 

71,8 

0*8 

— 

10*5 

i,i 

— 

* 

45 

0,1849 

0,0569 

0,0*133 

0,0*125 

197 

198 

Datteln,  getrocknete  (l,1550*)b)2) 

23,1 

1*3 

0*1 

53*9 

6,4 

— 

223 

0,6447 

0,0*606 

0,0*642 

0,0*825 

198 

199 

Erdbeeren  (1,021  *)c) 

85,2 

0*4 

— 

9*7 

* *) 
3,7 

— 

* 

41 

0,1259 

0,0276 

0,0410 

0,0*220 

199  i 

200 

Feigen,  getrocknete,  ganze  Frucht 

i 

28,7 

I 

2,7 

— 

I 

56,3 

I ») 
6,2 

- - 

I 

238 

I 

1,1613 

I 

0,0623 

I 

0,2267 

I 

0,1165 

200' 

201 

Heidelbeeren  (1,026  *)d) 

78,8 

0*6 

— 

7*0 

, ») 
14,6 

II 

0 

* 

31 

0,0*370 

0,0336 

0,0*178 

0,0*040 

201 

202 

Preißelbeeren  (Vaccinium  Yitis 
idaeus)  (1,0199 ! *)e)4) 

II 

0 

_ 

0,1*086 

0,0052 

0,0*379 

0,0*159 

202 

203 

Preißelbeeren  (V.  macrocarpus), 
ganze  Frucht8) 

I 

89,6 

i 

0,1 



I 

6,0 





I 

25 

I 

0,0767 

i 

0,0104 

I 

0,0297 

I 

0,0109 

203: 

204 

Moosbeeren  (Y.  Oxycoccus) 
(1,0119 V) 

0,0977 

0,0*030 

0,1*092 

0,0*103 

204 

205 

Stachelbeeren,  grüne,  Ballon  (1,01*) 

I 

84,7 

i 

0,7 

— 

I 

8,5 

I 8) 
2,4 

— 

34 

I 

0,2921 

0,0*303 

I 

0,0792 

I 

0,0218 

205 

206 

Stachelbeeren,  Maurers  Sämling 
(1,0091*) 

85,1 

I 

0,7 



I 

9,1 

, s) 
3,7 



37 

I 

0,1962 

0,0*600 

I 

0,0486 

0,0*198 

206. 

207 

Stachelbeeren,  gewöhnliche  rote 
(1,0081*)«) 

85,5 

0*7 



* 

9,7 

» *) 
3,5 
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0,3*386 

0,0*976 

0,0*140 

0,0*319 

207 

197 

198 

199 
201 


Außerdem  enthielt 

Gramm 

Milliäquivalente 

o 

s* 

» 

6 

m 

d 

s 

•• 

o 

M 

< 

o 

c* 

S5 

o 

M 

O 

M 

Q 

s 

n 

o 

VI 

< 

o 

o 

'A 

totale 

. ® 
d d 
o q 

ng 

© B 

Sa 

«j  3 

c n cn 

a ® 

§1 
09  E 
© a 

O © 

&)  Kirschen,  saure  Ammer- 
(1,1400*) 

b)  Datteln,  getrockn.  (1,1550*) 
°)  Erdbeeren  (1,0210*) 
d)  Heidelbeeren  (1,0260*) 

0,0040 

0,0*203 

0,0022 

0,0*127 

0,0*086 

0,0*118 

<0,0*001 

0,0*003 

<0,0001 

0,0*447 

0,0*016 

0,0*412 

0,15 

0,78 

0,08 

0,48 

0,33 

0,45 

<0,01 

0,02 

<0,01 

0,83 

0,03 

0,76 

8,38 

23,22 

7,91 

4,83 

19,13 

4,85 

+ 3,55 
+4,09 
+ 3,06 

0,0*743 

0,0*117 

0,0004 

0,0*284 

2,93 

0,44 

0,02 

0,53 

6,66 

1,31 

+5,35 

197 

198 

199 

201 


i)  Die  Angaben  beziehen  sich,  wo  nicht  anderes  ausdrücklich  vermerkt  ist,  nur  auf  den  Gehalt  des 
rechnen  auf  Fruchtfleisch  müssen  die  Daten  mit  derbeigesetzten,  eingeklammerten  Zahl  multipliziert  werden. 
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bestandteile  in  Gramm 


Mineralbestandteile  in  Milligrammäquivalenten 


Fea03 

p3o„ 

SO, 

CI 

k2o 

Na20 

CaO 

MgO 

Fe203 

. © 
ga 

S§ 
ra  s 

PsOa 

SO, 

Cl 

Säuren- 

summe 

Gesamt- 

summe 

197 

0,0013 

0,0411 

0,1005 

0,0*205 

3,93 

1,84 

0,47 

0,62 

0,05 

+ 

6,91 

1,74 

2,51 

0,58 

4,83 

+ 2,08 

197 

198 

0,0021 

0,0992 

0,3*738 

0,1*079 

13,69 

1,90 

2,29 

4,10 

0,08 

22,06 

4,19 

9,33 

3,04 

16,56 

+ 5,50 

198 

199 

0,0132 

0,0871 

0,0*317 

0,0*136 

2,67 

0,89 

1,46 

1,09 

0,50 

6,61 

3,68 

0,79 

0,38 

4,85 

+ 1,76 

199 

200 

i 

0,0455 

I 

0,2653 

0,0813 

I 

0,0426 

24,66 

2,01 

8,08 

5,78 

1,71 

42,24 

11,20 

2,03 

1,20 

14,43 

+ 27,81 

200 

201 

0,0010 

0,0051 

0,0381 

0,0*050 

0,79 

1,08 

0,63 

0,20 

0,04 

2,74 

0,22 

0,95 

0,14 

1,31 

+ 1,43 

201 

202 

0,0022 

0,0294 

0,3*940 

0,0*006 

2,31 

0,17 

1,35 

0,79 

0,08 

4,70 

1,24 

9,84 

0,02 

11,10 

-6,40 

202 

203 

I 

0,0011 

I 

0,0228 

(01!) 

(OO 

1,63 

0,34 

1,06 

| 

0,54  0,04 

3,61 

0,96 

(0!) 

(0!) 

(0,96) 

+ (2,65) 

203 

204 

0,0043 

0,0*167 

0,1*536 

0,0004 

2,07 

0,10 

3,89 

0,51  0,16 

6,73 

0,71 

3,84 

0,01 

4,56 

+ 2,17 

204 

205 

0,0009 

0,0644 

0,0*287 

0,0*011 

6,20 

0,98 

2,82 

1,08  0,03 

11,11 

2,72 

0,72 

0,03 

3,47 

+ 7,64 

205 

206 

0,0010 

I 

0,0575 

0,0*194 

0,0*009 

4,17 

1,94 

1,73 

0,98 

0,04 

8,86 

2,43 

0,48 

0,03 

3,94 

+ 5,92 

206 

207 

0,0004 

0,0*869 

0,0*395 

0,0*008 

7,19 

3,15 

0,50 

1,58 

0,02 

12,44 

3,67 

0,99 

0,02 

4,68 

+ 7,76 

207 

Außerdem  enthielt 


Gramm 

o 

n 

o 

n 

X 

q 

o 

Cl 

o 

g 

£ 

< 

Cl 

X 

e)  Preißelbeeren  (Vaccin 
202  Vit  idaeus)  (1,0199*)  0,0276 

204  0 Moosbeeren  (1,0199*)  |0,0029 

8)  Stachelbeeren,  gewöhn- 
207  liehe,  rote  (1,0081*)  0,0123 


Milliäquivalente 


EC 

O 


c 

s 


O 

n 


0,0006  (< 
0,0081  <i 

0,0*219 


02781 
* 


:o,oooi  jo, os 

[0,0*001  0,0*282 

* 

Spur 


0,02120,47 


,0' 

0,11 


60,02(0,01 
0,31  <0,01 


0,83 


0,51 

0,52 


Spur  0,39 14,13 


6,30 

7,68 


11,10 

4,56 

4,68 


-4,80 
+ 3,12 

+ 9,45 


202 

204 

207 


Nüsse 


Pilze 


Extrakte, 

Nährmittel 

Kraftmehle 


Kindermehle 


Genuß  mittel, 
Getränke 


Register 
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Organische  Nährstoffe  in  g 

Mineral 

Substanz 

a> 
<n 
c n 
cc 

<2 

’53 

* 

O) 

A ^ 
— 

o Ci 

'S'0 
5 >> 

O 

3 

A 

O 

• u 
C <n 
'£  a 

3 JO 

5 

o *£ 
CO 

K.,0 

Na.0 

CaO 

MgO 

> 

W 

fr 

■A  _= 

PS 

«w 

208  Johannisbeeren,  rote  (1,039  *)a)x) 

82*2 

0*3 

5*2 

* a) 

6,1 

* *) 

6.3 

* a) 

5.4 



* 

22 

0,1322 

0,0009 

0,0123 

0,0084 

208 

209  Johannisbeeren,  weiße  (1,036  *)b) 

* 

81,2 

0*4 

— 

* 

7,3 

— 

31 

0,3181 

0,0030 

0,0053 

0,0082 

209 

210  Johannisbeeren,  schwarze  (1,029  *) c) 

76*8 

* 

1,0 

— 

* 

13,3 

— 

58 

0,3*174 

0,0030 

0,0147 

0,0*170 

210 

Weintrauben,  ohne  Kämme 

I 

I 

i 

I ») 
2,2 

II 

I 

i 

I 

I 

1 

211  (1,0119*) 

79,1 

0,5 

— 

17,4 

0 

72 

0,5411 

0,0302 

0,0457 

0,0243 

211 

212  Rosinen,  ohne  Kämme  (1,0323*) 

I 

I 

I 

I 2) 

I 

24,5 

1,8 

— 

62,6 

7,1 

259 

0,9*521 

0,1558 

0,1*165 

0,1*102 

212 

213  Korinthen,  ohne  Kämme  (1,0558*) 

I 

25,3 

i 

0,9 

— 

I. 

67,9 

* a) 
7,8 

— 

I 

276 

0,9974 

0,1054 

0,0*530 

0,0*627 

213 

214  Brombeeren,  ganze  Frucht 

I 

I 

I 

I 

I 

I 

i 

I 

85,4 

1,0 

— 

7,4 

0,8 

— 

35 

0,2000 

— 

0,0890 

0,0530 

214 

215  Himbeeren,  ganze  Frucht 

i 

i 

I 

i 

I 

i 

i 

I 

85,0 

1,0 

— 

6,6 

1,5 

— 

31 

0,2160 

— 

0,0700 

0,0530 

215 

216  Himbeersaft d) 

48*7 

0*2 

0*0 

43*0 

o!o 

— 

* 

173 

0,1*245 

0.0*139 

0,0*233 

0,0*130 

216 

217  Apfelsinen,  Orangen  (1,779*) 

I 

i 

i 

i ») 

n 

I 

I 

I 

I 

i 

47,4 

0,4 

— 

6,0 

4,0 

0 

26 

0,3018 

0,0033 

0,1166 

0,0264 

217 

218  Mandarinen  (1,582)*) 

I 

I 

i 

1 4) 

i 

i 

i 

I 

55,3 

0,5 

— 

5,4 

4,2 

— 

24 

0,3477 

0,0014 

0,1065 

0,0401 

218 

219  Zitronen,  Limonen  (1,616*) 

I 

I 

I 

* ») 

I 

I 

I 

I 

I 

51,1 

0,4 

— 

6,0 

3,7  | 

— 

25 

0,3403 

0,0025 

0,1135 

0,0287 

219 

< 

Granatäpfel,  Fruchtfleisch 

I 

I 

I 

I 

1 8) 

i 

220  (1,2303*)' 

79,3 

0,9 

4,5 

15,9 

0,8  1 

— 

68 

0,0611 

0,0924 

0,0124 

0,0069 

220 

208 

209 

210 


Außerdem  enthielt 

Gramm 

Milliäquivalente 

o 

Sc 

g 

q 

G 

S 

« 

o 

CI 

< 
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01 

Iz 
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ei 

SC 

g 

n 

o 

c 

2 

c 

01 

< 

•a 

o 

Sc’ 

totale 

Basen- 
su  mm  e 

Säuren- 

summe 

Gesamt- 

summe 

a)  Johannisbeeren,  rote  (1,039*) 

0,0099 

0,0*1260,0001 

0,0*243 

0,38 

0,48 

0,01 

0,45 

5,02 

3,60 

+ 2,42 

b)  Johannisbeeren,  weiße  (1,036*) 

0,0112 

0,01520,0001 

0,0*233 

0,43 

0,58 

0,01 

0,43 

8,95 

3,07 

+ 5,88 

c)  Johannisbeeren,  schwarze 

(1,029*) 

0,0142 

0,03920,0002 

0,0371 

0,55 

1,49 

0,01 

0,69 

10,94 

5,01 

+5,90 

i)  Die  Angaben  beziehen  sich,  wo  nicht  anders  ausdrücklich  vermerkt  ist,  nur  auf  den  Gehalt  des 
berechnet.  Zum  Umrechnen  auf  Fruchtfleisch  müssen  die  Angaben  mit  den  Vorgesetzten,  eingeklammerten 
dem  34,5  g Schale  und  2,3  g Kerne.  6)  Außerdem  35,2  g Schale  und  2,9  g Kerne.  6)  Außerdem  18,72  g Schale 
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bestandteile  in  Gramm 

Mineralbestandteile  in  Milligrammäquivalenten 

Fe.O* 

P,Os 

SO, 

CI 

k.2o 

Na.O 

CaO 

MgO 

F 60O3 

. <D 

c B 

(V  ~ 

2 ß 

p3o„ 

so, 

CI 

a p 
« P 

<V  — 

£23  £ 

Cfl  05 

O 55 

208 

0,0001 

0,0*217 

0,0*630 

0,0039 

2,81 

0,03 

0,44 

0,42 

0,004 

+ 

3,70 

0,92 

1,57 

0,11 

2,60 

+ 1,10 

208 

209  0,0014 

0,0258 

0,0731 

0,0053 

6,75 

0,10 

0,19 

0,41 

0,05 

7,50 

1,09 

1,83 

0,15 

3,07 

+4,43 

209 

210 

0,0001 

0,0*529 

0,1*104 

0,0019 

6,74 

0,10 

0,52 

0,84 

0,004 

8,20 

2,23 

2,76 

0,05 

5,04 

+ 3,16 

210 

211 

I 

0,0096 

i 

0,1676 

I 

0,0405 

i 

0,0149 

11,49 

0,97 

1,63 

1,21 

0,36 

15,66 

7,08 

1,01 

0,42 

3,51 

+ 7,15 

211 

212 

* 

0,0290 

0,3*516 

0,1246 

0,1026 

20,21 

5,03 

4,15 

5,47 

1,09 

35,95 

14,85 

3,11 

2,89 

20,85 

+ 15,10 

212 

213 

0,0104 

0,4*133 

0,1035 

0,0*587 

21,18 

3,40 

1,89 

3,11 

0,39 

29,97 

17,45 

2,59 

1,66 

21,70 

+ 8,27 

213 

214 

I 

0,0690 

— 

— 

4,25 

— 

3,17 

2,63 

(10,05) 

2,91 

— 

— 

(2,91) 

+ (7,14) 

214 

215 

— 

0,1050 

— 

— 

4,59 

— 

2,50 

2,63 

— 

(9,72) 

4,43 

— 

— 

(1,13) 

+ (5,29) 

215 

216 

0,0030 

0,0342 

0,0*853 

0,0*217 

2,64 

0,45 

0,83 

0,64 

0,11 

4,67 

1,44 

2,13 

0,61 

4,18 

+ 0,49 

216 

217 

i 

0,0124 

I 

0,0541 

I 

0,0200 

I 

0,0025 

6,41 

0,11 

4,16 

1,31 

0,47 

12,46 

2,28 

0,50 

0,07 

2,85 

+ 9,61 

217 

218 

I 

0,0520 

I 

0,0687 

i 

0,0170 

i 

0,0029 

7,38 

0,05 

3,80 

1,99 

1,95 

15,17 

2,90 

0,42 

0,08 

3,10 

+ 11,77 

218 

219 

I 

0,0152 

I 

0,0701 

I 

0,0165 

I 

0,0028 

7,23 

0,08 

4,05 

1,42 

0,57 

13,35 

2,96 

0,41 

0,08 

3,45 

+ 9,90 

219 

220 

0,0005 

0,0*193 

0,0016 

0,0*026 

1,30 

2,98 

0,44 

0,34 

0,02 

5,08 

0,82 

0,04 

0,07 

0,93 

+ 4,15 

220 

220 


Außerdem  enthielt 

Gramm 

Milliäquivalente 

c 

* 

n 

O 

CI 

C 

s 

9) 

O 

CI 

< 

O 

O 

CI 

& 

0 

CI 

W 

£ 

sa 

c 

c 
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n 

0 

CI 

< 

■a 

0 

CI 

£ 

totale 

Basen- 

summe 

Säuren- 

summe 

Gesamt- 

summe 

d)  Himbeersaft, 

0,0000 

0,01490,0013 

0,0055 

0,000,57 

0,08 

0,10 

5,42 

1.18 

+ 1,24 

e)  Granatäpfel,  Frucht- 

* 

* 

* 

fleisch  (1,2303  *) 

0,0224 

0,0018  Spur 

1 

0,0029 

0,86  0,07 'Spur 

0,05 

6,06 

0,93 

+ 5,13 

216 

220 


Nüsse 


Pilze 


Extrakte, 

Nährmittel 


eßbaren  und  verdaulichen  Anteiles  (Fruchtfleisches),  aber  auf  ganze  (schale-  und  kernhaltige)  Frucht 
Zahlen  vervielfacht  werden.  *)  Inklusive  Kerne!  »)  Außerdem  42,3  % Schale  und  1,5  % Kerne.  *)  Außer- 
und  Perikarp  und  3,12  g Kerne. 


Kraftmehle 


Ivindermehle 


Genuß  mittel, 
Getränke 


Register 
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Organische  Nährst. 

in  g 

Mineral- 

Substanz 

U 
Q J 

m 

Cfl 

cd 

£ 

«9 

’S 

£ 

w 

■4J 

A © 

Ö -w 
® cd 

U 

O) 

3 

«M 

■fl 

o 

« 

• u 
CS  a> 

P'-o 

CU 

C 

o 

fl  o 

m 

MW 

KjO 

Na^O 

CaO 

Mg  O 

221 

Granatäpfel,  100  g Fleisch  mit 
Kernen  (1,2300  *)a)1) 

0,0914 

0,0991 

0,0*226 

0,0156 

221 

222 

Ananas  (1,5) 

57,5 

I 

0,2 



i 

7,8 





i 

32 

I 

0,1340 

I 

0,0242 

I 

0,0326 

I 

0,0236 

222 

223 

Bananen  (1,5*) 

I 

50,3 

i 

0,7 



I 

12,2 

I 

0,4 

n 

0 

i 

53 

0,2*896 

0,0487 

0,0*143 

0,0350 

223 

224 

Oliven  (1,1333*) 

I 

22,6 

I 

2,8 

I 

35,0 

i 

6,7 

_ 

I 

366 

I 

1,1366 

I 

0,1058 

I 

0,1048 

I 

0,0026 

224 

225 

Hagebutten,  getrocknete 

12*5 

I 

2,7 

I 

0,7 

I 

62,2 

I 

11,6 

— 

I 

269 

IV 

0,6174 

IV 

0,0629 

IV 

0,0703 

IV 

0,2029 

225 

226 

Nüsse.1) 

Walnüsse  (2,5  *)b) 

I 

2,9 

I 

4,7 

I 

21,0 

I 

4,4 

I 

1,2 

ii 

0 

I 

236 

0,2*118 

0,0274 

0,0813 

0,0612 

226 

227 

Kokosnüsse,  Fruchtfleisch 

I 

5,8 

I 

6,2 

I 

60,3 

I 

10,5 

I 

4,1 



I 

633 

I 

0,7209 

I 

0,0981 

I 

0,0826 

I 

0,0981 

227 

228 

Haselnüsse  (2,0  *)c)2) 

i 

3,6 

I 

6,1 

I 

28,2 

I 

3,1 

I 

1,6 

II 

0 

i 

304 

0,3*724 

0,0126 

0,2003 

0,1159 

228 

229 

Paranüsse  (2,0  *)d)2) 

I 

3,0 

i 

5,4 

I 

30,5 

I 

1,6 

I 

1,6 

— 

I 

317 

0,3*680 

0,0208 

0,3*383 

0,1375 

229 

230 

Erdnüsse  (1,316*) e) 2) 

i 

5,7 

I 

14,7 

I 

30,4 

i 

10,0 

i 

1,8 

I 

394 

0,5094 

0,0403 

0,1*558 

0,1839 

230 

231 

Mandeln,  süße  (Krach-)  (1,777  *)f) 

I 

3,6 

I 

8,4 

i 

27,0 

i 

6,3 

I 

J,  1 

n 

0 

I 

318 

0,5640 

0,0*173 

0,3054 

0,1562 

231 

232 

Zedemüsse,  Zirbelkiefersamen 
(1,333*) 

I 

6,8 

I 

3,2 

i 

37,8 

i 

16,7 

— 

I 

434 

I 

0,4712 

I 

0,1823 

i 

0,3393 

I 

0,1001 

232 

Außerdem  enthielt 


a)  Granatäpfel,  Fruchtfleisch 
221  und  Kerne  (1,2300*) 

226  b)  Walnüsse  (2,5*) 

228  c)  Haselnüsse  (2,0*) 


Gramm 


ÖS 

& 


E 

s 


o 

< 


0,0224  0,0025 
0,01700,0089 
0,01 59 ! 0,0227 


Spur 

0,0034 

0,0003 


o 


0,0028 

0,0*16 

0,0*20 


Milliäquivalente 


0,10 

0,34 

>610,61 0,86 


0,86 

i,65 


180. 


o 

M 

Ö5 


Spar 

0,20 

0,02 


0,05 

0,31 

0,3 


totale 


s a 

PS  m 


7,75 
12,89 
,04 


824 


e 2 
® 5 

U ~ 

» a 

xd  s 
Cfi  öl 


3,82 
20, 62 
24,25 


~ © 
E E 

§ a 

o 5 


+4,53  221 
-7,72  226 
-0,21  228 


« nie  Angaben  beziehen  sich,  wo  nicht  anders  ausdrücklich  vermerkt  ist,  nur  auf  den  Gehalt 
berechnet^  Zum  flmrechnen  auf  Fruchtfleisch  müssen  die  Angaben  mit  den  Vorgesetzten,  eingeklammerten 
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bestandteile  in  Gramm 


Mineralbestandteile  in  Milligrammäquivalenten 


F 0$ 

Pa04 

SOs 

CI 

K„0 

Na-jO 

CaO 

MgO 

Fea  03 

. © 
Ö B 

S 3 

P'2  Oö 

SO, 

CI 

c 2 
£ § 
3g 

1| 
£ a 

® s 

m cn 

O m 

221 

0,0005 

* 

0,0323 

0,0717 

0,0*026 

1,94 

3,20 

0,81 

0,77 

0,02 

+ 

6,74 

1,36 

1,79 

0,07 

3,33 

+ 3,52 

221 

222 

0,0042 

1 

0,0146 

0,0*442 

1 

0,0288 

2,85 

0,78 

1,16 

1,17 

0,16 

6,12 

0,62 

1,10 

0,81 

3,53 

+ 3,59 

222 

223 

0,0176 

0,0653 

0,0*475 

0,0*815 

6,15 

1,57 

0,51 

1,74 

0,66 

10,63 

2,76 

1,19 

2,30 

6,35 

+ 4,38 

223 

224 

1 

0,0101 

1 

0,0187 

I 

(0,0148) 

I 

0,0026 

24,13 

3,41 

3,74 

0,13 

0,38 

31,79 

0,79 

(0,87) 

0,07 

(1,33) 

+30,56 

224 

225 

IV 

0,0136 

IV 

0,2458 

IV 

0,0958 

IV 

0,0079 

13,11 

2,03 

2,51 

10,06 

0,51 

28,22 

10,38 

2,39 

0,22 

13,99 

+15,23 

225 

226 

0,0018 

0,3729 

0,1490 

0,0*404 

4,50 

0,88 

2,90 

3,04 

0,07 

11,39 

15,75 

3,27 

1,14 

30,61 

- 9,22 

226 

227 

1 

0,0309 

1 

0,3549 

1 

(0,0651) 

I 

0,2391 

15,31 

3,16 

2,95 

4,87 

1,16 

27,45 

14,99 

(1,63) 

6,74 

(33,36) 

+(4,09) 

227 

228 

0,0256 

0,4052 

0,2*481 

0,0*334 

7,91 

0,41 

7,14 

5,75 

0,96 

22,17 

17,11 

6,20 

0,94 

31,35 

- 2,08 

228 

229 

0,0044 

0,7368 

0,2*407 

0,0*460 

7,81 

0,67 

12,06 

6,82 

0,17 

27,53 

31,11 

6,01 

1,30 

38,13 

-10,89 

229 

230 

0,0347 

0,8124 

0,3*090 

0,0*874 

10,82 

1,30 

5,56 

9,12 

1,30 

28,10 

34,31 

7,72 

2,46 

11,19 

-16,39 

230 

231 

0,0032 

0,5864 

0,3*233 

0,0*226 

11,97 

0,56 

10,89 

7,75 

0,12 

31,29 

24,76 

8,08 

0,64 

33,18 

- 2,19 
I 

231 

232 

1 

0,0133 

1 

0,6457 

1 

(0,0191) 

(Spur) 

10,00 

| 5,88 

12,10 

4,97 

0,50 

33,45 

27,27 

(0,48) 

(Spur) 

(37,75) 

1 

| +(5,70) 

232 

Außerdem  enthielt 


Gramm 


x 

& 


e 

S 


o 

CJ 

3 


o 

e» 

X 


Milliäquivalente 


W 


o 

o* 

Q 


o 

CI 


z 

c* 

£ 


totale 

! Basen- 
summe 

Säuren- 

summe 

Gesamt- 

summe 

29,60 

38,13 

-8,82 

31,79 

11,19 

-12,70 

32,83 

33,18 

-0,65 

229  d)  Paranüsse  (2,0*) 

230  ®)  Erdnüsse  (1,316*) 

9 Mandeln,  süße  (Krach-) 

231  (1,777*) 


0,0087 

0,0187 


0,0109 


0,0291 

0,0415 

0,0146 


0,00480,0187  0,331,11 
0,0001 io,  0*748 


0,72 


1,58 


0,0063  0,0109|0, 42  0,55 


0,280,35 

0,011,38 

0,370,20 


229 

230 


des  eßbaren  und  verdaulichen  Anteiles  (Fruchtfleisches),  aber  auf  ganze  (schale-  und  kernhaltige)  Frucht 
Zahlen  vervielfacht  werden.  2)  Mittel  von  2 Analysen. 


Nüsse 

Pilze 

Extrakte, 

Nährmittel 

Kraftmehle 

Kindermehle 

Genußmittel, 

Getränke 


Register 
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Org< 

mische  Nährstoffe  in  g 

Mineral- 

Substanz 

1 

S 

A O 
— -*-< 
o ci 

0) 

OB 

a 

G 

3 
o "C, 

1 

§ i 

•= 

■4J 

-*J  i 

— J 

rG 

ft 

co 

KaO 

Na.O 

CaO 

MgO 

£ 

3 

tu 

1 

«Ja 

P -C 
ChJC 

ÄM 

» 

I 

I 

i 

I 

I 

I 

I 

1 

I 

I 

I 

233  Bucheckern  (1,5  *)1) 

6,5 

10,7 

19,1 

15,7, 

2,5 

— 

292 

0,4174 

0,1268 

0,4475 

0,3444 

233 

I 

i 

I 

i 

I 

i 

I 

i 

I 

I 

234 

234  Kastanien,  Maronen  (l,1976*)a) 

39,2 

3,6 

3,1 

28,0 

1,3 

— 

158 

0,5173 

0,0725 

0,0394 

0,0761 

I 

I 

i 

i 

i 

I 

i 

i 

I 

i 

235 

235  Roßkastanien  (1,205*) 

12,3 

4,0 

1,2:47,9 

2,2 

— 

256 

1,0797 

Spur 

0,0805 

0,1047 

I 

I 

I 

I 

I 

I 

I 

I 

I 

I 

236  Eicheln  (1,1905*) 

12,6 

3,5 

1,1 

48,2 

4,1 

— 

220 

0,7611 

0,0074 

0,0810 

0,0620 

236 

i 

I 

I 

I 

I 

I 

I 

I 

I 

I 

237 

237  Wassernüsse,  geschälte,  frische 

38,5 

7,6 

0,2 

40,0 

1,2 

198 

0,7740 

0,0251 

0,1260 

0,2497 

Pilze. 

i 

I 

I 

I 

I 

II 

i 

I 

I 

I 

I 

238 

238  Champignons,  frische 

89,7 

3,4 

0,1 

2,9 

0,8 

0,005 

29 

0,2773 

0,0924 

0,0041 

0,0029 

Eierschwämme  (Pfifferlinge,  Kan- 

I 

I 

I 

I 

i 

II 

i 

[ 

I 

I 

239 

239  tharellen),  frische 

91,4 

2,0 

0,3 

3,0 

1,0  0,018 

24 

0,4101 

0,0103 

0,0154 

I 

I 

i 

i 

i 

i 

I 

i 

I 

240 

240  Reizker,  frische 

88,8 

2,2 

0,5 

2,5 

3,6 

— 

25 

0,3898 

0,0090 

0,0140 

I 

I 

I 

I 

I 

II 

I 

I 

I 

I 

I 

241 

241  Steinpilze 

87,1 

3,8 

0,2 

4,1 

1,0 

0,018 

37 

0,6966 

0,0276 

0,0379 

0,0249 

i 

I 

I 

I 

i 

II 

I 

m 

III 

m 

m 

242 

242  Morcheln,  Speise- 

89,9 

| 2,3 

0,3 

3,6 

0,8 

0,011 

28 

0,4664 

0,0032 

0,0150 

0,0179 

I 

i 

i 

I 

I 

I 

I 

i 

I 

i 

243 

243  Morcheln,  Spitz- 

90,0 

2,4 

0,1 

3,7 

0,9 

— 

27 

0,4136 

0,0032 

0,0155 

0,0389 

I 

I 

i 

I 

| i 

I 

i 

i 

I 

I 

244 

244  Lorcheln,  Speise- 

89,5 

; 2,2 

0,1 

4,3 

0,7 

— 

29 

0,4779 

0,0218 

0,0074 

0,0120 

Trüffeln,  deutsche  (Tuber  cibarium), 
245  frische 

I 

77,1 

I 

5,3 

I 

0,3 

i 

5,3 

I 

6,4 

I 

49 

I 

1,0788 

I 

0,0320 

I 

0,0985 

i 

0,0466 

245 

246  Trüffeln,  weiße  (T.  magnat.),  frische 

I 

78,6 

I 

3,2 

i 

I 

0,3 

— 

* 

52 

I 

0,4786 

i 

0,2068 

I. 

0,0319 

1 I 

j 0,0391 

246 

Trüffeln,  schwarze  (T.  melano- 
247  spor.),  frische 

I 

75,0 

I 

3,0 

0,2 

11,0 

— 

* 

6C 

I 

0,5871 

i 

0,1908 

I 

0,0293 

i 

0,0606 

247 

234  a)  Kastanien,  Maronen  (1,1976*)  enthielten  außerdem  0,0289  glNH^O,  0,020!  g 
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i\  rijp  *n£?abpn  beziehen  sieh,  wo  nicht  anders  ausdrücklich  vermerkt  ist,  nur  auf  den  Gehalt  des 
rechnet.  ZumUmreehnen  auf  Fruchtfleisch  müssen  die  Angaben  mit  den  Vorgesetzten,  eingeklammerte 
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»)  Soya,  Hewel  & Veithen,  enthielt  noch  0,2711  g = 10,41  mg-Äqu.  (NHi)20;  0,0309  g 

totale  Basensumme  — 287,59  mg-Äqu. ; totale  Säurensumme 


»)  Aschenanalyse  von  Prof.  Dr.  Kassner  (Münster).  »)  Von  Hewel  & Veithen,  Köln. 
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11,07 

— 

41,16 

34,67 

(2,54) 

— 

(37,21) 

(+3,95) 

270 

i 

i 

I 

i 

271 

0,0342 

0,7614 

(0,0317) 

0,0195 

7,46 

3,86 

4,35 

10,05 

1,28 

27,00 

32,15 

(0,79) 

0,55 

33,49 

-6,49 

271 

I 

I 

I 

i 

272 

0,0324 

0,7149 

(0,0259) 

0,0389 

5,73 

3,41 

4,47 

8,89 

1,22 

23,72 

30,19 

(0,65) 

1,10 

31,94 

-8,22 

272 

I 

i 

i 

i 

273 

0,0155 

(0,4709) 

(0,0129)0,0142 

3,89 

2,00 

2,90 

5,38 

0,58 

14,75 

19,89 

(0,32) 

0,40 

20,61 

-5,86 

273 

i 

I 

i 

I 

274 

0,0200 

(0,5562) 

(0,0240) 

0,0360 

7,39 

4,00 

5,85 

8,34 

0,75 

26,33 

23,49 

(0,60) 

1,02 

(25,11) 

(+1,22) 

274 

IV 

IV 

IV 

IV 

2750,0040 

0,3477 

0,0733 

0,2167 

14,12 

3,92 

9,94 

0,47 

0,16 

28,61 

14,68 

1,83 

6,11 

22,62 

+ 5,99  275 

I 

i 

I 

276 

— 

0,513 

0,045 

0,235 

8,87 

9,3924,10 

2,63 

— 

44,99 

21,66 

1,12 

6,63 

29,41 

+ 15,58  276 

I 

I 

I 

277 

— 

0,953 

Spar 

0,025 

2,74 

1,2932,30 

0,60 

— 

36,93 

40,24 

Spnr 

0,71 

40,95 

-4,02  277 

i 

I 

I 

278 

— 

0,491 

0,025 

0,045 

10,08 

1,71 

0,82 

3,97 

— 

16,58 

20,73 

0,62  j 

1,27 

22,62 

-6,04  278 

i 

i 

I 

279 

— 

0,863 

(0,105) 

0,396 

13,21 

18,9013,30 

5,16 

— 

50,57 

36,44 

(2,62)11,17 

(50,23) 

(+0,34)279 

i 

I 

i 

280 

— 

0,450 

0,115 

0,425 

13,93 

19,2326,53 

4,32 

— 

64,01 

19,00 

2,87 

11,99 

33,86 

+ 30,15  280 

i 

I .. 

I 

281 

— 

0,379 

0,164 

0,087 

14,31 

0,68: 

1,93 

0,35; 

— 

17,27 

16.01 

4,10 

2,45 

22,56 

-5.29  281 

* 

I 

I 

I 

2820,0059 

0,609 

0,092 

0,057 

13,97 

8,65 

1,64 

5,01 

0,22 

29,49 

25,72 

2,30 

1,61 

29.63 

-0.14  282 

I 

i 

I 

283 

— 

1,100 

0,078 

0,018 

9,36 

6,26,38,51 

9,52 

— 

63,65 

16,45 

1,95  j 

0,51 

48,91 

4 14,74  283 

i 

I 

I 

284 

0,949 

I 

0,011 

Spar 

8,07 

0,55 

3,99 

5,31 

— 

17,92 

10,08 

0,27 

Spur 

40,35 

-22,43  284 

285 

— 

0,721 

0,058  ( 

0,146 

7,75 

14,0621,82 

2,83 1 

— 

46,46  : 

10,45 

1,45  : 

4,12 

36.02 

+ 10,44  285 

Kindermehle 


Genußmittel, 

Getränke 
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Organische  Nährstoffe  in  g 

Mineral- 

Substanz 

0) 

5 

fl  ■*-> 
<u  cd 

Pi 

O) 

c n 
cd 

. u 

c 

Q 

o'C 

£ 

£ 

je 

E 

« 

fl  HO 
ÄA 

A 

'S& 

Cm 

fl  o 
3 "cd 

K.O 

Na.O 

CaO 

MgO 

Genußmittel,  Getränke. 

I 

I 

i 

I 

i 

I 

I 

286 

Rohrzucker,  Rohzucker1) 

2,16 

0,3 

I 

14,6 

0 

— 

380 

0,59 

0,13 

9,06 

9,0033 

286. 

i 

i 

I 

I 

III 

in 

in 

in 

287 

Kandiszucker,  braun 

2,16 

0,3 

;< 

14,6 

0 

— 

380 

0,3185 

0,1065 

0,1907 

9,1394 

>877 

i 

I 

I 

I 

I 

I 

1=) 

I 

i 

I 

288 

Kakaopulver,  gewöhnliches  (rein!) 

5,5 

8,5 

26,7 

32,8 

5,4 

1,9 

423 

1,1811 

0,0502 

0,1914 

0,6140 

288v 

i 

I 

I 

I 

I 

I 

* 

I») 

0,8235 

289' 

289 

Kakaopulver,  aufgeschlossen 

4,1 

7,8 

30,5 

31,0 

5,9 

1,7 

442 

4,1677 

0,1687 

0,1229 

V 

V 

V 

V 

V 

V 

V2) 

V 

V 

V 

290 

Dr.  Lahmanns  Nährsalzkakao 

6,0 

8,8 

27,6 

36,7 

4,2 

1,8 

444 

1,4938 

0,2607 

0,2152 

0,7441 

29C 

I 

i 

i 

i 

i 

I 

I 

I 

I 

I 

291 

Schokolade,  gewöhnliche 

1,6 

2,4 

20,0 

58,5 

1,7 

0,6 

432 

0,054 

0,056 

0,040 

0,170 

2911! 

V 

V 

V 

V 

* 

V5) 

V 

V 

V 

292 

Dr.  Lahmanns  Nährsalzsehokolade 

1,4 

2,4 

17,7 

58,5 

1,0 

0,4 

410 

0,3773 

0,0603 

0,0707 

0,2057 

2927 

I 

I 

i 

I 

i 

I 

I 

293 

Kolanuß,  geröstet 

12,2 

— 

— 

— 

7,9 

1,7 

— 

0,2594 

Spur 

Spur 

0,4031 

29?  1 

I 

I 

i 

I 

I 

I 

i 

294 

Tee,  trockne  Blätter 

8,5 

— 

— 

— 

10,6 

2,8 

— 

1,7876 

0,3811 

0,6525 

0,2720 

294 ! 

Mate,  Paraguay-Tee,  trockne 

I 

i 

I») 

I 

I 

i 

293.' 

295 

Blätter 

6,9 

— 

— 

— 

— 

0,9 

— 

0,44 

Spur 

0,14 

0,46 

i 

I 

I 

I 

I 

i 

I 

29(H 

296 

Kaffee,  geröstet 

2,4 

— 

— 

— 

18,1 

1,2 

— 

0,1945 

Spur 

0,1958 

0,3017 

in 

III 

in 

m 

III 

297 

Zichorie,  frische  Wurzel 

77,5 

0,2887 

0,1182 

0,0529 

0,0354 

2977 

! 

Alkohol 

I 

I 

I 

I 

I 

I 

I 

I 

29* 

298 

Bier,  Salvator,  Zacherlbräu 

86,1 

0,7 

— 

7,4 

4,8 

— 

74 

0,0971 

0,0180 

0,0068 

0,0237 

I 

I 

I 

i 

II 

I 

I 

I 

I 

29» 

299 

Bier,  deutsches,  Durchschnitt 

89,0 

0,7 

— 

5,5 

4,3 

0,002 

56 

0,1030 

0,0274 

0,0085 

0,0191 

I 

I 

i 

i 

II 

I 

I 

I 

I 

300 

300 

Porter 

86,5 

0,6 

— 

5,5 

5,0 

0,002 

7C 

0,0697 

0,1197 

0,0072 

0,00  r 

i 

I 

i 

I 

II 

I 

I 

I 

i 

30 

301 

Ale 

88,5 

0,6 

— 

3,1 

5,3 

0,002 

6C 

0,0677 

0,1176 

0,0054 

0,0035 

I 

I i 

I 

I 

I 

I 

i 

i 

302 

302 

Traubenmost 

81,2 

. 0,9 

16, ( 

i 0 

— 

8C 

0,2516 

0,0147 

0,0247 

0,0172 

I 

I 

i 

i 

l 

i 

I 

I 

302 

303 

Weine7),  weiße,  Mosel  und  Saar 

90,3 

— 

— 

1,1 

7,4 

— 

6( 

0,0580 

0,0055 

0,013 

0,017 

I 

I 

I 

I 

I 

i 

i 

30 

304 

Weine,  weiße,  Rhein-  u.  Maingau 

89,0 

— 

— 

1,1 

) 8,1 

— 

6r 

0,062C 

— 

0,017 

0,016 

305 

Weine,  weiße,  Rheintal 

i 

89,6 

— 

— 

I 

1,< 

; 8*0 

— 

* 

6 

I 

0,049 

— 

i 

0,012 

0,018 

301' 

»)  Raffinierter  Zucker  ist  fast  aschefrei.  -)  Ohne  Pottasche!  »)  Pottasche ! ^ Aufgeschlossen 

mit  1)00  g Wasser  nach  Vs  Stunde  in  Losung  gegangene,  auf  100  g Mate  berechnete  Asche.  ) Bei  den 
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bestandteile  in  Gramm 

Mineralbestandteile  in  Milligrammäquivalenten. 

F 6j0j 

Pi06 

so, 

CI 

KaO 

Nn..O 

CaO 

MgO 

F ea08 

. o 

5g 

PQ  n 

p2o6 

so. 

Cl 

3 O 

9 6 

2 a 
2 

41  09 

■l 

Gesamt- 
; summe 

I 

I 

l 

+ 

286 

286 

0,004 

0,003 

0,0934 

0,076 

12,53 

4,19 

2,14 

0,16 

0,15 

19,17 

0,13 

2,33 

2,14 

4,60 

+ 14,57 

ui 

m 

in 

III 

287 

287 

0,0851 

0,0081 

0,1410 

0,1716 

6,76 

3,44 

6,80 

6,91 

3,20 

27,10 

0,34 

3,52 

4,84 

8,70 

+ 18,41 

i 

i 

i 

I 

2) 

288 

0,0053 

1,5282 

0,1412 

0,0321 

25,08 

1,62 

6,83 

30,46 

0,20 

64,19 

64,54 

3,53 

0,91 

68,98 

-4,79 

288 

289 

0,0173 

1,9629 

0,2014 

0,0701 

88,49 

5,44 

4,38 

40,85 

0,65 

139,81 

82,89 

5,03 

1,98 

89.90 

+ 49,91 

289 

V 

Y 

V 

V 

2) 

290 

0,1275 

1,5484 

0,1260 

0,0464 

31,72 

8,41 

7,67 

36,91 

4,79 

89,50 

65,39 

3,15 

1,31 

69,85 

+ 19,65 

290 

I 

I 

I 

i 

0 

291 

0,095 

0,313 

0,135 

0,280 

1,15 

1,81 

1,43 

8,43 

3,57 

16,39 

13,22 

3,37 

7,90 

'44,49 

-8,10 

291 

V 

V 

V 

Y 

5) 

292 

Spur 

0,4329 

0,0658 

0,0137 

8,01 

1,95 

2,52 

10,20 

Spur 

22,68 

18,28 

1,64 

0,39 

•40,31 

+ 2,37 

292 

I 

i 

I 

i 

293 

Spur 

0,6901 

0,4012 

Spur 

5,51 

Spur 

Spur 

20,00 

Spur 

25,51 

29,14 

10,02 

Spur 

39,16 

-13,65 

293 

I 

i 

I 

I 

294 

0,2127 

0,7246 

0,3450 

0,0804 

37,95 

12,29 

23,27 

13,49 

7,99 

94,99 

30,60 

8,62 

2,27 

41,49 

+ 53,50 

294 

295 

I 

I 

i 

i 

0,02 

0,07 

0,13 

0,22 

9,34 

Spur 

4,99 

22,82 

0,75 

37,90 

2,96 

3,25 

6,20 

14.41 

+ 25,49 

295 

296 

I 

I 

i 

I 

0,0202 

0,4138 

0,1183 

0,0283 

4,13 

Spur 

6,98 

14,97 

0,76 

26,84 

17,48 

2,96 

0,80 

•41,44 

+ 5,60 

296 

297 

III 

in 

iii 

III 

0,0189 

0,0941 

0,0598 

0,0606 

6,13 

3,81 

1,89 

1,76 

0,75 

14,34 

3,97 

1,49 

1,71 

7,17 

+ 7,17 

297 

298 

I 

I 

I 

I 

Spur 

0,1000 

0,0015 

0,0029 

2,06 

0,58 

0,24 

1,18 

Spur 

4,06 

4,22 

0,04 

0,08 

4,34 

-0,28 

298 

299 

I 

I 

I 

i 

0,0015 

0,0959 

0,0106 

0,0090 

2,19 

0,88 

0,30 

0,95 

0,06 

4,38 

4,05 

0,27 

0,25 

4,57 

-0,19 

299 

300 

I 

I 

I 

I 

Spur 

0,0600 

0,0183 

0,0228) 

1,48 

3,86 

0,26 

0,08 

Spur 

5,68 

2,53 

0,46 

(0,64) 

3,63 

(+2,05) 

300 

301 

I 

I 

i 

I 

Spur 

0,0488 

0,0174 

0,0259) 

1,44 

3,79 

0,19 

0,17 

Spur 

5,59 

2,06 

0,43 

(0,73) 

3,44 

(+2,37) 

301 

302 

I 

I 

i 

I 

0,0208 

0,0495 

0,0202 

0,0201 

5,34 

0,47 

0,88 

0,85 

0,78 

8,32 

2,09 

0,50 

0,57 

3,16 

+5,16 

302 

303 

I’) 

I 

i 

i 

0,0019 

0,0330 

0,0170 

0,0084 

1,23 

0,18 

0,46 

0,84 

0,07 

2,78 

1,39 

0,42 

0,24 

4,05 

+ 0,73 

303 

304 

— 

I 

0,045 

j 

I 

0,014 

I 

0,007 

1,32 

— 

0,61 

0,79 

— 

2,72 

1,90 

0,35 

0,20 

4,45 

+ 0,27 

304 

503 

— 

0,028 

0,017 

0,006 

1,04 

— 

0,43 

0,89 

— 

2,36 

1,18 

0,42 

0,17 

1,77 

+ 0,59 

305 

W»in»n  nv  ?ottalchAe,  °(ler  ^°da  ! «)  Die  Asche  von  Mate  ist  durch  Aufbrühen  von  30  g Mate 

«einen  ist  gewöhnlich  auch  Al2Os  als  Fe203  mitgezählt  worden. 
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Organische  Nährstoffe  in  g 

Mineral- 

Substanz 

U 

« 

cn 

CD 

<3 

£ 
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’S 

£ 

3 

O) 
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CS 

0)  ci 
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O 
A 
O 
M 

•<5 

• u 
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•n  & 

=3  s© 
Q+u 

C 

<o 

oj’C 

SS 

« 'öe 

KäO 

Na20 

CaO 

MgO 

306 

Weine1),  weiße,  Nahe-  u.  Glantal 

I 

89,6 

i 

1,5 

i 

8,2 

i 

66 

i i 
0,059 

I 

0,012 

i 

0,015 

306 

307 

Weine,  weiße,  Rheinhessen 

I 

90,4 

— 



I 

R5 

I 

7,4 

— 

* 

58 

I 

0,075 

— 

0,010 

I 

0,017 

307' 

308 

Weine,  weiße,  Starkenburg 

I 

89,4 

— 

— 

I 

1,4 

I 

8,4 

— 

* 

65 

I 

0,076 

— 

i 

0,0143 

I 

0,0125 

308' 

309 

Weine,  weiße,  Pfalz 

I 

89,2 





I 

1,5 

I 

8,5 



I 

68 

i 

0,086 



l 

0,011 

I 

0,013 

309 1 

310 

Weine,  weiße,  Franken 

i 

90,8 



— 

I 

1,4 

I 

7,0 

— 

i 

57 

I 

0,075 

— 

I 

0,015 

I 

0,017 

310i 

311 

Weine,  weiße,  Bordeaux 

i 

87,5 

— 

— 

I 

2,5 

I 

9,5 

— 

* 

79 

I 

0,098 

i 

0,014 

I 

0,010 

I 

0,015 

3111! 

312 

Weine,  weiße,  Mittelitalien 

85,7 

. 



i 

1,9 

I 

11,0 



* 

86 

i 

0,0986 

I 

0,0090 

I 

0,013 

I 

0,003 

312.’ 

313 

Weine,  weiße,  Spanien2) 

l 

82,2 





i 

1,9 

I 

15,0 

— 

* 

115 

I 

0,1890 

I 

0,0140 

I 

0,0125 

I 

0,0130 

3131 

314 

Weine,  weiße,  Kaukasus 

i 

88,1 

i 

0,2 

— 

I 

1,3 

I 

9,5 

— 

* 

74 

0,0910 

I 

0,0110 

i 

0,0088 

I 

0,0128 

3141 

315 

Weine,  weiße,  Kalifornien 

i 

87.3 

. 

i 

1,3 

I 

10,6 



* 

81 

i 

0,097 

I 

0,0049 

I 

0,006 

i 

0,0145 

3155 

316 

Rotwein,  Rheinhessen 

I 

88,6 



— 

l 

1,3 

I 

8,8 

— 

* 

69 

i 

0,100 

I 

0,004 

I 

0,007 

l 

0,019 

3166! 

317 

Rotwein,  Rheingau 

I 

87.9 

— 

I 

1,3 

I 

9,3 

— 

* 

75 

I 

0,112 

— 

I 

0,013 

I 

0,019 

3177! 

318 

Rotwein,  Ahrtal 

87*6 





i 

1,9 

I 

9,5 



* 

77 

I 

0,069 

— 

i 

0,013 

I 

0,019 

318SI 

319 

Rotwein,  Bordeaux 





I 

1,5 

I 

8,1 

— 

* 

66 

I 

0,106 

— 

I 

0,010 

i 

0,018 

319  h 

320 

Rotwein,  Böhmen 

i 

88,4 





I 

1,5 

9,1 

— 

71 

I 

0,0900 

— 

I 

0,0078 

I 

0,0159 

320 

321 

Rotwein,  Mittelitalien 

I 

86,8 

. 

i 

1,7 

i 

10,3 

■ '■ 

80 

i 

0,0900 

i 

0,005 

I 

0,009 

I 

0,005 

3211 

322 

Rotwein,  Spanien2) 

I 

87,1 



— 

I 

' 1,6 

i 

9,9 

— - 

* 

77 

I 

0,2163 

I 

0,0473 

I 

0,0079 

I 

0,0134 

322. 

323 

Rotwein,  Kaukasus 

I 

87,4 



i 

1,5 

I 

9,9 

— 

* 

76 

I 

0,104 

I 

0,010 

i 

0,0093 

I 

0,0170 

323 

324 

Rotwein,  Algier 

I 

88,7 



- 

I 

1,6 

I 

8,9 

— 

69 

I 

0,1420 

I 

0,0087 

I 

0,011 

I 

0,019 

324 

325 

Rotwein,  Kalifornien 

I 

87,8 



i 

' 1,2 

I 

9,5 

— 

73 

I 

0,106 

I 

0,0035 

0,011 

0,015 

325 

326 

Süßweine,  weiß,  Tokaier  d.  Handels 

66,3 





I 

21,1 

i 

9,9 

— 

i 

159 

I 

0,133 

i 

0,0097 

I 

0,0144 

I 

0,0240 

326 

327 

Süßweine,  Ruster-Ausbruch 

I 

64,4 

— 

I 

'24,2 

9,6 

— 

I 

165 

I 

0,166 

I 

0,008 

I 

0,013 

I 

0,020 

327' 

L)  Bei  den  Weinen  ist  gewöhnlich  auch  A1203  als  Fe3Os  mitgezählt  worden! 
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bestandteile  in  Gramm 


Mineralbestandteile  in  Milligrammäquivalenten 
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•g  <0 
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Fe-jOa 

PsOa 

so. 

Cl 
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Na,0 

CaO 

MgO 

Fe203 
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Cl 

3 S 

CD  03 

c n 9 
© § 
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306 

— 

I 

0,039 

I 

0,014 

I 

0,004 

1,25 

— 

0,43 

0,74 

— 

+ 

2,42 

1,65 

0,35 

0,11 

2,11 

+ 0,31 

306 

307 

0,025 

0,008 

0,0009 

1,59 

— 

0,36 

0,84 

— 

2,79 

1,06 

0,20 

0,03 

1,29 

+ 1,50 

307 

308 

0,0350 

0,0302 

0,0103 

1,61 

— 

0,51 

0,62 

— 

2,74 

1,48 

0,75 

0,29 

2,52 

+ 0,22 

308 

309 

— 

0,032 

I 

0,022 

I 

0,0045 

1,83 

— 

0,39 

0,64 

— 

2,86 

1,35 

0,55 

0,13 

2,03 

+ 0,83 

309 

310 

— 

0,032 

0,022 

0,0020 

1,59 

— 

0,53 

0,84 

— 

2,96 

1,35 

0,55 

0,06 

1,96 

+ 1,00 

310 

311 

— 

0,032 

0,036 

0,003 

2,08 

0,45 

0,36 

0,74 

— 

3,63 

1,35 

0,90 

0,08 

2,33 

+ 1,30 

311 

I 0 

I 

i 

i 

312 

0,002 

0,0341 

0,016 

0,0114 

2,09 

0,29 

0,46 

0,15 

0,08 

3,07 

1,44 

0,40 

0,32 

2,16 

+ 0,91. 

312 

I 

i 3) 

i 

*) 

*) 

313 

— 

0,0234 

0,1974 

0,004 

4,01 

0,45 

0,45 

0,64 

— 

5,55 

0,99 

4,93 

0,11 

6,03 

-0,48 

313 

314 

— 

0,026 

0,013 

0,0066 

1,93 

0,34 

0,31 

0,63 

— 

3,21 

1,10 

0,32 

0,19 

1,61 

+ 1,60 

314 

I 

i 

I 

I 

315 

0,0015 

0,0193 

0,0433 

0,0036 

2,06 

0,16 

0,21 

0,72 

0,06 

3,21 

0,82 

1,08 

0,10 

2,00 

+ 1,21 

315 

i 

i 

I 

i 

316 

0,0035 

0,041 

0,019 

0,001 

2,12 

0,13 

0,25 

0,94 

0,13 

3,57 

1,73 

0,47 

0,03 

2,23 

+ 1,34 

316 

317 

— 

0,048 

0,021 

0,004 

2,38 

— 

0,46  0,94 

— 

3,78 

2,03 

0,52 

0,11 

2,66 

+ 1,12 

317 

018 

— 

I 

0,051 

i 

0,009 

i 

0,007 

1,46 

— 

0,46 

0,94 

— 

2,86 

2,15 

0,22 

0,20 

2,57 

+ 0,29 

318 

319 

— 

0,029 

0,034 

— 

2,25 

— 

0,36 

0,89 

— 

3,50 

1,22 

0,85 

— 

2,07 

+ 1,43 

319 

I 

I 

i 

I 

320 

0,0025 

0,0405 

0,0224 

0,0045 

1,91 

— 

0,28 

0,79 

0,09 

3,07 

1,71 

0,56 

0,13 

2,40 

+ 0,67 

320 

I 

I 

I 

I 

321 

0,0018 

0,0300 

0,0180 

0,0102 

1,91 

0,16 

0,32 

0,25 

0,07 

2,71 

1,27 

0,45 

0,29 

2,01 

+ 0,70 

321 

322 

— 

0,0235 

0,2091 

0,006 

4,59 

1,53 

0,28 

0,66 

— 

7,06 

0,99 

5,22 

0,17 

6,33 

+ 0,68 

322 

323 

— 

0,023 

0,008 

0,0070 

2,21 

0,32 

0,33 

0,84 

— 

3,70 

0,97 

0,20 

0,20 

1,37 

+2,33 

323 

i 

i 

i 

I 

324 

0,0033 

0,024 

0,048 

0,0105 

3,01 

0,28 

0,39 

0,94 

0,12 

4,74 

1,01 

1,20 

0,30 

2,51 

+ 2,23 

324 

i 

I 

i 

I 

325 

0,0015 

0,0293 

0,079 

0,0054 

2,25 

0,11 

0,39 

0,74 

0,06 

3,55 

1,24 

1,97 

0,15 

3,36 

+ 0,19 

325 

i 

i 

I 

I 

326 

0,0013 

0,058 

0,044 

0,0107 

2,82 

0,31 

0,51 

1,19 

0,05 

4,88 

2,45 

1,10 

0,30 

3,85 

+ 1,03 

326 

I 

I 

I 

I 

3270,002 

0,040 

0,037 

0,007 

3,52 

0,26 

0,46 

0,99 

0,08 

5,31 

1,69 

0,92 

0,20 

2,81 

+ 2,50 

327 
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328 

Süßweine,  Sherry1) 

I 

79,9 



- 

I 

3,3 

i 

16,1 



i 

129 

i 

0,224 

I 

0,018 

I 

0,015 

I 

0,022 

328 

329 

Süßweine,  Malaga 

i 

65,3 

— 

I 

19,4 

I 

12,6 

— 

i 

172 

0,199 

i 

0,0103 

i 

0,030 

329 

330 

Schaumweine,  Tokaier  Mousseux 

I 

79,1 



I 

10,4 

I 

9,5 

— 

104 

I 

0,063 

I 

0,003 

0,012 

I 

0,006 

330 

331 

Schaumweine,  Kupferberg  Gold 

l 

83,6 



— 

I 

4,6 

I 

10,4 

— 

91 

IV 

0,1470 

IV 

Spur 

IV 

Spur 

IV 

0,0067 

331 

332 

Schaumweine,  Champagner,  franz. 

I 

87,2 

— 

I 

1,9 

I 

10,4 

— 

I 

83 

IV 

0,1260 

IV 

Spur 

IV 

Spur 

IV 

Spur 

332 

333 

Tresterwein,  hessischer 

I 

91,8 





I 

1,0 

I 

6,3 



49 

i 

0,1123 

I 

0,0107 

I 

0,075 

I 

0,087 

333 

334 

• 

Obstweine,  Äpfel 

92,0 





i 

1,9 

I 

4,4 



38 

I 

0,0800 

I 

0,0053 

I 

0,0151 

I 

0,0440 

334 

335 

Obstweine,  Birnen 

I 

90,1 

— 

— 

i 

1,3 

I 

5,2 

— 

42 

I 

0,169 

— 

I 

0,0125 

I 

0,0137 

335 

336 

Obstweine,  Stachelbeeren,  süß 

I 

76,5 





11,3 

I 

10,7 

— 

* 

115 

I 

0,098 

I 

0,050 

I 

0,012 

i 

0,007 

336 

337 

Obstweine,  Johannisbeeren,  weiße, 
süß 

i 

77,1 

— 

— 

I 

8,8 

I 

13,1 

— 

129 

I 

0,1280 

I 

0,025 

I 

0,006 

337 

338 

Obstweine,  Johannisbeeren,  rote, 
süß 

I 

76,2 

— 

8,5 

I 

13,5 

— 

126 

0,1 

340 

I 

0,021 

I 

0,004 

338 

339 

Obstweine,  Heidelbeeren,  herb, 
extra  alt®)  • 

76*8 

—— 

* 

Spui 

12*1 

87 

0,0512 

0,0086 

0,0132 

0,0074 

339 

340 

Eierkognak  (Advokat) 

I 

38,3 

i i 
4,21 9,23 

I 

33,6 

I 

13,9 

— 

I 

283 

IV 

0,0685 

IV 

0,0410 

IV 

0,0802 

IV 

0,0131 

1 

340 

339  *)  Außerdem  enthielt  Heidelbeerwein : 0,0015  g = 0,06  mg-Äqu.  (NHJ20 ; 0,0004  g — 0,02  mg-Äqu. 

summe:  3,06  mg-Äqu.;  totale  S'äurensumme : 


')  Gegipste  Weine. 


bestandteile  in  Gramm 

Mineralbestandteile  in  Milligrammäquivalenten 
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328 

— 

i 

0,028 

i 

0,186 

I 

0,022 

4,76 

0,58 

0,53 

1,09 

+ 

6,96 

1,18 

9 

4,65 

0,62 

6,45 

9 

+ 0,51 

328 

329 

I 

0,003 

i 

0,044 

i 

0,052 

— 

4,23 

— 

0,37 

1,49 

0,11 

6,20 

1,86 

1,30 

— 

3,16 

+ 3,04 

329 

330 

I 

0,0009 

I 

0,024 

I 

0,024 

I 

0,0037 

1,34 

0,10 

0,43 

0,30 

0,03 

2,20 

1,01 

0,60 

0,10 

1,71 

+ 0,49 

330 

331 

IV 

Spur 

IV 

0,0447 

IV 

0,0048 

IV 

Spur 

3,12 

Spur 

Spur 

0,33 

Spur 

3,45 

1,89 

0,12 

Spur 

2,01 

+ 1,44 

331 

332 

IV 

0,0176 

IV 

0,0270 

IV 

0,0466 

IV 

0,0027 

2,68 

Spur 

Spur 

Spur 

0,66 

3,34 

1,14 

1,16 

0,08 

2,38 

+ 0,96 

332 

333 

I 

0,0009 

I 

0,0177 

i 

0,0067 

I 

0,0092 

2,38 

0,35 

2,67 

4,32 

0,03 

9,75 

0,75 

0,17 

0,26 

1,18 

+ 8,57 

333 

334 

I 

0,0160 

0,0130 

0,0012 

I 

0,0060 

1,70 

0,17 

0,54 

2,18 

0,60 

5,19 

0,55 

0,03 

0,17 

0,75 

+ 4,44 

334 

335 

— 

I 

0,022 

0,006 

— 

3,59 

— 

0,45 

0,68 

— 

4,72 

0,93 

0,15 

— 

1,08 

+ 3,64 

335 

336 

— 

I 

0,015 

i 

0,007 

I 

0,009 

2,08 

1,61 

0,43 

0,35 

— 

4,47 

0,63 

0,17 

0,25 

1,05 

+ 3,42 

336 

337 

— 

i 

(0,009) 

I 

0,010 

— 

2,72 

0,89 

0,30 

— 

3,91 

0,38 

0,25 

— 

0,63 

(+3,28) 

337 

338 

— 

i 

0,007 

I 

0,017 

0,006 

3, 

91 

0,75 

0,20 

— 

4,86 

0,30 

0,42 

0,17 

0,89 

(+3,97) 

338 

339 

0,0018 

0,0080 

0,0141 

0,0009 

1,09 

0,28 

0,47 

0,37 

0,07 

2,28 

0,34 

0,35 

0,03 

0,72 

+ 1,56 

339 

340 

IV 

Spur 

IV 

0,3660 

IV 

Spur 

IV 

0,0280 

1,45 

1,32 

2,86 

0,65 

Spur 

6,28 

15,46 

Spur 

0,79 

16,25 

-9,97 

340 

Mn203;  0,0001  g = 0,01  mg-Äqu.  A1203;  0,0069  g = 0,13  mg-Äqu.  N205;  totale  Basen-  339 
o,72  mg-Äqu.;  totale  Gesamtsumme:  +2,34  mg-Äqu. 


Register. 

Die  Zahlen  geben  die  vorgestellten  laufenden  Ordnungsnummern  an. 


Aal  30. 

Ackerbohnen  175. 
Advokat  340. 

Ale  301. 

Ananas  222. 

Anjovis  47. 

Äpfel  185. 

Apfelsinen  217. 
Apfelwein  334. 
Aprikosen  192. 
Artischocken  164. 
Austern  46. 

Bananen  223. 
Bataten  122. 
Biestmilch  65. 

Bier  288. 

Birnen  187. 

— , Wein  335. 
Blaubeeren  201. 
Bleichcichorie  165. 
Bleichsellerie  156. 
Blumenkohl  139. 
Blut  1. 

Bohnen  175. 
Brechbohnen  177. 
Brombeeren  214. 
Brot  104. 

Brötchen  112. 
Brunnenkresse  170  a. 
Bucheckern  233. 
Buchweizen  98. 

— , Grütze  99. 
Büffelmilch  59. 
Butter  69. 
Buttermilch  62. 

Cakes  116. 
Cantharellen  239. 
Cedernüsse  232. 


Champagner  331. 
Champignonen  238. 
Chocolade  291. 

Cibil  250. 

Cichorie,  Bleich-  165. 

Wurzel  133,  297. 
Citronen  219. 

Datteln  198. 

Dessertweine  326. 

Dickwurz  131. 

Dill  153. 

Eibisch  159. 

Eicheln  103,  236. 

Eier  50. 

Eierkognak  340. 
Eierschwämme  239 
Endivien  148. 

Epprechts  Kindermehl  276. 
Erbsen  118. 

— Mehl  270. 

Erdbeeren  199. 

Erdnüsse  230. 

Extrakte  248. 

Feigen  200. 

Feldsalat  152. 

Fleisch  10. 

Fleischextrakt  248. 
Frauenmilch  54. 

Frosch,  Fleisch  27. 

Früchte  185. 

Gemüse  139. 

Genußmittel  286. 

Gerste  82. 

— , Grießmehl  83. 

— , Malz  271. 

— , Malzkeime  88. 


Grahambrot  108. 
Granatäpfel  220. 
Graubrot  105. 

Graupen  81. 

Grieß  79,  87. 
Grünkern  87. 

Grünkohl  144. 

Gurke  170. 

Hafer  84. 

— , Flocken  86,  262. 
— , Grütze  85,  265. 

— , Malz  274. 

— , Mehle  259. 
Hagebutten  225. 
Hämatin-Albumin  254. 
Hammel,  Blut  5. 

— , Fleisch  18. 
Handkäse  73. 
Haselnüsse  228. 

Hecht  31. 
Heidelbeeren  201. 
Heidelbeerwein  339. 
Hering,  gesalzen  48. 
Himbeeren  215. 

— , Saft  216. 

Hirsch,  Fleisch  17. 
Hirse  100. 
Hopfensprossen  166. 
Huhn,  Blut  9. 

— , Eier  50. 

— , Fleisch  26. 
Hülsenfrüchte  175. 
Hund,  Fleisch  24. 
Hygiama  269. 

Johannisbeeren  208. 

— , Weine  337. 

Kaffee  296. 

Kakao  288. 
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Kakes  116. 

Kalb,  Blut  4. 

— , Fleisch  16. 

— , Leber  29. 

Kamelmilch  56. 

Kaninchen,  Blut  8. 

— , Fleisch  28. 
Kantharellen  239. 

Kappes  142. 

Karotten  126. 

Karpfen  84. 

Kartoffel  118. 

— , Stärke  101. 

Karviol  139. 

Käse  73. 

Kastanien  234. 

Katze,  Fleisch  25. 

Kaviar  49. 

Kettenblumensalat  149. 
Kichererbsen  180. 
Kindermehle  275. 

Kirschen  194. 

Knäckebrot  111. 

Kohl  139. 

— , Keime  146. 

— , Sprossen  146. 

Kohlrabi,  Blätter  154. 

— , Knollen  123. 

Kohlrüben  129. 
Kokosbutter  72. 

Kokosnüsse  227. 

Kolanüsse  293. 

Kolostrum  65. 

Kommisbrot  104. 

Kopfsalat  150. 

Korinthen  213. 

Kraftmehle  260. 

Krauskohl  144. 

Kufekes  Kindermehl  282. 
Kuh,  s.  Rind. 

— , Butter,  69. 

— , Milch  60. 

Kürbis  168. 

Lachs  32. 

Lahmanns  Nährsalzschoko- 
lade 292. 

— , Nährsalzextrakt  252. 

— , Nährsalzkakao  290. 

— , vegetabile  Milch  67. 
Lattich  150. 

Lauch,  Schnitt-  172. 

— , Porree,  Blätter  174. 

— , — , Knollen  173. 

Leber,  Kalbs-  29. 


Liebesäpfel  167. 

Liebes  lösliches  Nahrungs- 
mittel 281. 

Limonen  219. 

Linsen  183. 

Löflunds  Kindernährmittel 
278,  279,  285. 

Lorcheln  244. 

Löwenzahn  149. 

Lupinen  184. 

Maccaroni  117. 

Magerkäse  74. 

Magermilch  61. 

Mais  96. 

— , Mehl  97. 

Malz  271. 

— , Keime  88. 

Mandarinen  218. 

Mandeln  231. 

Mangold  131. 

Margarine  70. 

Maronen  234. 

Mate  295. 

Matte  68. 

Meerrettich  137. 
Meiereikäse  74. 

Melone  169. 

Milch  54. 

Mirabellen  191. 

Mohnsamen  102. 

Möhren  125. 

Molken  63. 

Mondamin  96. 

Moorrüben  125. 

Moosbeeren  204. 

Morcheln  242. 

Most  301. 

Nährmittel  253. 

Nestles  Kindermehl  275. 
Nudeln  117. 

Nüsse  226. 

Oats  263. 

Obst  185. 

Ochs,  s.  Rind. 

Okra  159. 

Oliven  224. 

Orangen  217. 

Palmin  72. 

Paraguaythee  295. 
Paranüsse  229. 
Parmesankäse  75. 


Pastinake  127. 

Patientie  160. 

Pfefferlinge  239. 

Pferd,  Blut  2. 

— , Fleisch  22. 

— , Milch  55. 

Pferdebohnen  175. 

Pfirsiche  193. 

Pflaumen  188. 

Pickbeeren  201. 

Pilze  238. 

Piniennüsse  232. 

Plasmon  253. 

Porree  173. 

Porter  300. 

Preißelbeeren  202. 
Puffbohnen  175. 
Pumpernickel  107. 

Puro  251 . - 

Quark  68. 

Rademanns  Kindermehl  283. 
Radieschen  136. 

Rahm  64. 

Rapünzchen  152. 
Rauschbeeren  204. 

Reh,  Fleisch  17. 

Reis  91. 

— , Mehl  94,  268. 

— , Stärke  95. 

Reizker  240. 

Rettich  134. 

Rhabarber  157. 

Rind,  Blut  3. 

— , Fleisch  10. 

— , Milch  60. 

— , Zunge  28. 

Robinsons  Groats  284. 
Roborat  256. 

Roborin  255. 

Roggen  89. 

— , Malz  272. 

— , Mehl  90. 

Römischer  Salat  151. 
Rosenkohl  147. 

Rosinen  212. 

Roßkastanien  235. 

Rotkraut  143. 

Rotweine  316. 

Rotzunge  40. 

Rüben,  Kohl-  129. 

— , rote  128. 

— , Runkel-  131. 

— , Steck-  130. 


Register 


Rüben,  Weiße  130. 

— , Zucker  132. 

Sahne  64. 

Salat  150. 

Salvator  288. 

Saubohnen  175. 
Sauerampfer  160. 
Savoyerkohl  140. 

Schaf,  Fleisch  18. 

— , Milch  57. 
Schaumweine  330. 
Schellfisch  33. 

Schlehen  190. 

Schleie  43. 

Schlüterbrot  109. 
Schmalz  71. 
Schminkbohnen  176. 
Schnittbohnen  178. 
Schnittlauch  172. 
Schwarzbrot  105. 
Schwarzwurzel  138. 
Schwedisches  Brot  111. 
Schwein,  Blut  7. 

— , Fleisch  19. 

— , Schinken  20. 

— , Schmalz  71. 

— , Speck  21. 
Schweizerkäse  76. 

Sekt  331. 

Sellerie,  Blätter  155. 

— , Bleich-  156. 

— , Knollen  124. 
Simonsbrot  110. 

Sitogen  257. 

Skyr  66. 

Sorghum  100. 


— 60  — 

Soya  258. 

Spargel  163. 

Spelt,  Spelz  87. 

Spinat  161. 
Spitzmorchel  243. 
Stachelbeeren  205. 
Stachelbeerwein  336. 
Steckrüben  130. 
Steinpilze  241. 
Stutenmilch  55. 
Südweine  326. 
Sultaninen  213. 

Suppe  auf  Karpfen  36. 

— auf  Rindsbrust  15. 

— auf  Rotzunge  42. 

— auf  Schleie  45. 

— auf  Zander  39. 

Thee  294. 

— , Paraguay-  295. 
Tomaten  167. 
Topinambur  121. 
Trauben  211. 

— , Most  302. 

— , Weine  303. 
Tresterwein  333. 
Trüffel  245. 

Turnips  130. 

Vegetabile  Milch,  Lah- 
manns  67. 

Vitsbohnen  176. 

Waldbeeren  201. 
Wallnüsse  226. 
Wasserbrötchen  114. 
Wassermelone  169. 
Wassernüsse  237. 


Weine  303. 

— , Obst-  334. 

— , rote  316. 

— , Schaum-  330. 

— , Süd-  326. 

— , Trester-  333. 

— , Weiße  303. 
Weintrauben  211. 

Weißbrot  112. 

Weißkraut  142. 

Weizen  77. 

— , Grieß  79. 

— , Malz  273. 

— , Mehl  78. 

— , Stärke  80. 

Winterkohl  144. 

Wirsing  140. 

Woltmers  „Muttermilch“ 
280. 

Wurzelgemüse  118. 

Zander  37. 

Zedernüsse  232. 

Zibeben  213. 

Zichorie,  Bleich-,  165. 

— , Wurzel  133,  297. 
Ziege,  Blut  6. 

— , Milch  58. 
Zirbelkiefersamen  232. 
Zitronen  219. 

Zucker  286. 

— , Rüben  132. 

Zunge,  Ochsen-  28. 

— , Rot-  40. 

Zwetschen  189. 

Zwieback  115. 

Zwiebel  171. 




tfiolje  & Pol)l  in  Dresden 

»erlag  für  «Ernährungslehre  und  gemclnoerftändliche  tjeilweife  j 

Htifere  großen 
(£rttät)mng3  = §ort)eiten  | 

(fine  gemeinfa^licfye  Darlegung 
ber  mobernen  ^orfcfyung^ergebniffe 
über  (frnä^rungö-  unb  3)iätjragen 

Bon 

Dr.  med.  et  phil.  $lj.  Triften 

©o^ent  bec  Uniperfität  Sern 

5.  ftarf  permehrte  Auflage.  82  8eiten  Oftapformat 

^reid:  (Sc^eftct  9)1.1.25,  gebunben  9)1.1.75 

©em  93ccfaffcr  war  es  als  ein  SSagnis  erfd;ienen,  eine  <Sd?rift  I 
herausjugeben,  bie  fowol;l  2irjten  a>ie  Saien  ettpas  bieten  folt;  I 
unb  bod)  gerabe  bas  tpill  bie  porliegenbe  ©arftellung,  bemfiaien,  j 
tpeil  ein  wiffenfd>aftlid;  benfenber  Berfaffer  bie  befte  ©etpäbr  j 
bietet,  bafo  er  bas  Bkfentlicbe  l>erausgreife  unb  fid;  por  ein-  j 
fertigen  Übertreibungen  t?üte;  ben2irjten,  tueil  gerabe  in  biefen  j 
fragen  trot3  it>rer  großen  bpgienifdpen  Bebeutung  bas  gnterefje  j 
weiter  mebi^inifdjer  Greife  erft  gewonnen  werben  mufo.  ©er  I 
©rfolg  bes  tleinen  Buches  l>at  injwifd;en  binlänglid;  bewiefen,  j 
wie  beachtenswert  feine  Slusführungen  finb.  gum  felbftänbigen  j 
©enten  unb  jum  ürteilen  auf  ©runb  eigener  Beobachtungen  | 
will  ber  Berfaffer  feine  Sefer  anregen:  nichts  Jollen  fie  pon  ihm  j 
auf  £reu  unb  ©lauben  annehmen ; benn  gerabe  auf  bem  ©ebiete  ! 
ber  ©rnährungsfragen  haben  ©ebanfenlofigteit  unb  Slutoritäts-  j 
glauben  wichtige  Qprtfchritte  ungebührlich  perjögert  unb  be-  I 
hinbert.  Btan  fomme,  fcf)c,  prüfe  unb  — hanble  banad;.  I 

©ie  nacbftel>enbc  fUUnUtdniuiabe  ift  beftimmt,  einen  Überblid  bet  befjan-  • 
beiten  fragen  ju  geben:  93orrpprt.  — ©itpeifefrogc.  — ©as  Optimum.  — • 

©ie  grapbifdje  ©arftellung.  — ©es  OKenfcben  28illc  ift  fein  ^immeltcicb.  — • 

©cfünbbeitsfanatitcr.  — gnftintt  unb  ©eropfmtjeit.  — Sjorace  gletcber.  — • 

Unterernährung.  — Sebcnsmittelteuerung.  — ©et-  2lltot>olaberglaube.  — • 

©i)eorie  unb  gratis.  — 3ufammenfaffung. — ©eipertungberUafirüngsmittcl.  • 


& pal)l  in  £>re0dett 

»erlag  für  €rnä^rung6lcl>re  und  genieinpcr|ländH<f>e  tjeilrocife 


93on  bemfelben  23erfaffer  etfd;ien  in  unferem  Verlage: 

3 nt  Kampfe  um  gefunbe  Sfteroen 
unb  größere  £eiftungdfäl)tgfeif 

53on 

Dr.  med.  Otto  <©d)är 

Seitenber  Slrjt  bcs  Sanatoriums  92tonte  Srö-Stuoigiiana  bei  Sugano 

134  (Seiten  Oftaoformat. 

^reiö:  öe^eftet  9)1. 1.75,  gebunben  SW.  2.25 

33ol;l  jebem  ift  bei  biefer  ober  jener  ©elegenheit  juin  iBemufet- 
fein  getommen,  bafr  bie  2teroenfpannfraft  nad;gelaffen  bat  unb 
mie  gut  es  märe,  menn  man  bie  alte  kraft  miebergeminnen 
ober  neue  Kräfte  binsugeminnen  tonnte.  (£s  mirb  halber  fid;er 
allgemein  fehr  ermünfdft  fein,  baju  bemäl;rte  Mittel  unb  SQege 
fennen  ju  lernen  oon  einem  Slrjte,  ber  über  reid;e  Srfal)rung 
aus  ber  <}3ca;ris  oon  langen  fahren  oerfügt  unb  felbft  fel;r  fd;toer 
mit  bem  Sehen  ju  tämpfen  batte,  ©ie  Mittel  finb  jebem  erreich- 
bar unb  finb  nur  einegrage  richtiger  Crinftellung  besübermübeten 
ober  bereits  tränten  92tenfchen  in  feiner  eigenen  ©ebanfemoelt 
unb  jur  übrigen  SDelt,  bie  nur  richtiger  beurteilt  merben  mu^, 
um  jeberjeit  als  Sieger  im  Sebenstampfe  hect>c>r3u9ct>cn* 

Sluf  bic  aufecrorbentliche  SMelfeitigteit  ber  behanbclten  fragen  läßt  ber 
nadjftchenbc  Sludjufl  and  bem  gnOaUäbcrjcirffniä  fcplie&cn : ©elbfthilfe  bcs 
Krönten.  — Slnfänglicbe  SDertcnnung  — Sliafjrcgcln  jur  rechten  8eü.  — gür 
jeben  Krönten  ein  28eg  jur  Teilung.  — Sie  ©nmptome  ber  Steuraithente.  — 
Sic  Slcurafthcnie  bes  Gehirnes.  — Stur  feine  Sdjeinbeilung.  — Siätfrage.  — 
Sticht  23affer  tut's  allein.  — Sas  Suftbab  als  S)eilfattor.  — Sie  £aut  als 
9tegulterorgan.  — SJtaffage  unb  ©pmnaftit. — Körper  unb  ©cift  in  Harmonie. 
— Körperfchönhett  unb  Geiftcsfrifdje.  — gpgicne  bet  weeie.  — ©tjichung 
unb  Steurafthenic.  — Silan  finbet  fein  „geh“  in  ber  «Stille.  — 23or  allem  er- 
neuere beine  gugenb.  — Safclfrcubcn  falfdje  greunbe.  — ©clbftbebauern.  — 
Ser  fal(che  greunb  Slitohol.  — Süchtiges  unb  unrichtiges  Slusruhen.  — 
•Sangfamer  im  Senfen  unb  Sjanbeln.  — SJollftänbige  Seelen-  unb  Kötper- 
ruhe  ein  Kunftftüd.  — Gntlaftung  oom  Schafte.  — Slprilnaturen.  — £icf)t- 
ed;te  ©onnennaturen.  — Sas  Gnergometer.  — Grtoirb  grohfinn  für  bich 
unb  bic  anbern.  — Optimift  unb  speffimift.  — gjalfd^e  ©efclligtcit.  — Sic 
üble  ©etpohnheit  bcs  Klagens.  — gn  ber  Kammer  bes  Slachbenfcns.  — 
SBollcn,  aber  tote?  — ©ntfagung  als  SBillensübung  unb  bei  Steroenleiben.  — 
Kampf  ben  energiejerftörenben  ©ebanfen.  — Sie©chulcbcs  ©djtoeigens.  — 
Sic  10©ebote  berSSillcnsübungen. — Sticht  bas©elb  macht  bas  ©liicl  aus. — 
greube  eine  SBaffe  im  Sebcnsfampfe. 




^oljc  & pa^l  in  Dresden 

üerlag  für  «rnäfrrungsJcljre  und  0emeinoer|ländlid)e  §cilrocife 



gleichem 

(£rnä^run<53--‘2l93£  a\$  ©nmblage  alter 
^orperfuttur  unt>  $ranfj)eitS  - 93efämpfung 

93on  * 

Dr.  tooit  »orojini 

Siebtet  für  ©iätettl  in  SHüncben 

89  ©eiten  Oftap-gormat 
fjjreiä:  ©c^eftet  9JI.  1.50,  gebunden  9)1. 2 — 

$>et  SDerfaffer,  einer  ber  erfahrenden  £ei>ter  auf  biefem  ©e- 
I biete,  perEünbet  pon  neuem  tbie  ungeheure  23ebeutung  einer 
! richtigen  Ernährung  auf  ©runb  ber  ®rfat)rungen  bes  Slmeri- 
j taners  £>oraceigletd;er  unb  jät)lt  fcf)on  beute  Saufenbe  aus 
j allen { ©ef  ellf  chaftsfd>id>ten  ju  feinen  überjeugten  Slnljängern. 

I ©ie  32tetl?obe  lef>rt  meniget,  mas  unb  roiepiel  mir  effen  follen,  als 
| mann  unb  mie  mir  effen  follen.  Kein  benfenber  9Ztenfd),  2trjt 
! ober  fiaie  mirb  fie  befolgen,  ofme  bauernben  Pütjen  baraus  ju 
j jiel>en.  8unäd)ft  gehört  bas  93ud)  aud?  in  bie  §anb  jeber  grau, 
I unb  oor  allen  ©ingen  jeber  merbenben  22tutter,  bie  bei  93e- 
j folgung  feiner  SBeifungen,  froher  Hoffnung  poII,  einer  be- 
| fd>merbefteien  ©d)mangerfd;aft  unb  leidsten  ©ntbinbung  ent- 
| gegenfet)en  tann.  ©s  bringt  ferner  bie  einfache  Söfung  ber 
j gleifd>notfrage  unb  jeigt  für  ©portsjünger  unb  ©olbaten  ben 
! 2Beg  ju  einer  gemaltigen  ©teigerung  ber  £eiftungsfäl>igteit. 

: (Sine  Rennacicbnung  bes  gnbaltes  bteiet  folgenbes  3ul)alt3bcrjcicf)ni§:  23or- 
: toort.  — ginleitung.  — Rötpetmafdnne  unb  g=euctungsmatetial.  — 23ann 
j follen  toir  effen?  — 28ie  follen  tote  effen?  — ©ie  93etbauung.  — Sleroen 
i unb  ©tofftoecbfel.  — ©etoobnbeiten.  — ©duoangetfebaft,  ©ebutt,  Rinbet- 
• ernäbtung.  — ©äugltngsernäbrung.  — ©pott  unb  ©ptel.  — ©et  ©olbat.  — 
j ©et  §anbtocrfet.  — ©elcbrte,  Rünftler,  Rauftcute.  — ©ie  ©efellfcbaft.  — 
Rranlbeit  unb  23otbcugung. 




§ol3*  & Patyl  in  Dresden 

ücrlag  für  «Frnctyrungsleljre  und  gemein  wßänöUcffc  tjeUt»elfe 


93on  bemfelben  93erfaffer  erfd)ien  in  unferem  ©erläge: 

6c^lafftörungen 

©on 

Dr.  med.  Otto  @d)är 

Steitenber  Slrjt  bes  Sanatoriums  92tonte  ©rS-Stuoigliana  bei  Sugano 

76  Seiten  OEtaoformat, 

$rciö : öclfcftct  9R.  1.25,  gebunden  9Ji.  1.75 

Sd;lafftörungen  fielen  fetjv  oft  im  ©tittelpunEte  bes  ftntereffes 
bei  einer  9?eil;e  pon  SrEranfungen,  nid)t  nur  nerpöfer.  ©tan  bat 
fid;  l;eute  baran  gemötmt,  ofme  jebe  tpeitere  $ritit’  bes  oor- 
liegenben  Falles,  fid;  felbft  ein  Sd;lafmittcl  aus  ber  StpottjeFe 
5U  t>oIen.  §>amit  perfd;affi  man  fid;  oft  eine  neue  Quelle  oieler 
nod;  größerer  Übel.  <Ss  ift  burd;aus  nid;t  }o  fefnuer,  aud;  ber 
l;artnäcfigften  Sd;laflofigEeit  §err  ju  toerben,  tpenn  man  bic 
ürfad;e  feiner  Trautheit  felbft  Eennt  unb  bann  aud;  ärjtlid^en 
©tafonaljmen  bas  notmenbige  Vertrauen  entgegenbringt.  £eid;t 
roirb  man  bei  ber  Seftüre  bes  oorliegenben  Eieinen  ©ud>es  eines 
Slrjtes  mit  fel;r  langer  unb  oielfeitiger  Grfatnung  erfefjen,  toie 
einfach  fel>r  oft  bie  ©efjebung  folget  Störungen  ift  unb  bafj 
csbabeinid;t  einmal  bes  Selbes,  fonbern  nur  guten  SSillens  unb 
einigen  Tüiffcns  bebarf.$>er  353ege  finb  piele;  es  Eommt  alles  barauf 
an,  ben  richtigen  ju  tväl;len  unb  baju  foll  bas  ©ud;  oerl;elfen. 

Sie  Strt  bet  S8e£ant>lung  bes  ©toffes  möge  folgcnber  9(uöji'fi  aus  ben 
50  Kapiteln  bes  Sud)es  bartuti:  Sie  Statur  lägt  fid)  nid)t  betrügen.  — 
Sas  SHpfterium  bes  ©d>lafes.  — ©tfa^  »erbrauster  (Snergie.  — • llrfad)en 
ber  ©cf)iaflofigfcit  bei  Sleuraftbenie. — ©emütserfrantungen.  ©toffmedjfel- 
leiben.  ßd)laftt>eoricn.  Slarfotifd;er  ©d;!af.  ©egen  ben  SKifcbraud)  bet 
©d>lafmitte(.  — Sluffinben  ber  inneren  Urfad>en  ber  ©cfjlaflofigfeit. — Sic 
28cge  ber  ©cblafmittelinbuftrie.  — SISafferanrocnbungen.  — Sas  Suftbab 
als  ©d)lafmittel.  — SKaffagc  unb  ©pmnaftit.  — SBcgc  jur  Gebanfcnbe- 
berrfefjung.  — SKustelrulje  als  ©orbebingung  311t  ©eiftesrube.  — ©d)laf- 
übungen  unb  Grfd)laffungsübungcn.  — Sltemübungen  ein  uraltes  SRittcl.  — 
Sie  ©orteile  bes  t»iUfürlid;en  ©d;lafes.  — Siätfrage,  eine  ber  wiebtigften 
fragen.  — ^Ictcpcr  unb  bie  ©d;laflofigteit.  — Mafien  als  ©d;lafmittel.  — 
Ser  ©influfs  ber  perfönlidicn  Umgebung.  — Sie  ©djlafmittel  ber  Rranfen- 
pflege.  — 2lud>  ber  ©eift  wirft  ©djatten.  — Sie  Statur  im  ©cblafsimmet. 
— Sas  ©cfüfjl  bes  Silleinfeins.  — Släcbtlidje  ©putgeftalten.  — ©efd)äf- 
tigung  als  ©ctjlafmittcl.  — Örtlid;e  SSärmcanwenbungcn.  — Sleine  21t- 
mungsluft.  — §ci3ung  unb  ©d)laf.  — Stcrocnftärfungsmittcl.  — §ppnofe 
unb  ©d)laf.  — “pfpdjoanalpfe  unb  ©d>laflofigfcit  — ©ud>  eine  gute  ©eite 

ber  ©d)laflofigteit. 


& Pafyl  in  Dresden 

t'erlog  für  «Ernäfyrungslefyre  und  gcmcinorrfTtöndlidje  §eUt»eife 


haften  al3  ^eilmef^obe 

Sßirfutt^en  unb  Q3ctJ)attung^tnaftregeln 

©gmgtrtfafolid;g  2lbt>anMung  für  £aien, 

Die  ging  ^yaftgnfur  m ad>en  tpollgn,  unb 
prattifcftg  gnntpgifg  für  ffitfltg,  big 
nod)  fging  (gtfaforung  bartn  frabgn 
33on 

Dr.  $t'ieb?iri)  bott  Sege^'er 

leitenber  Slrgt  bet  Kuranftalt  ©cnnrüti  in  ©egersheim  (Schweig) 

89  Seiten  OEtapformat 

^reiö:  ©etjeftet  SR.  1.25,  ßebunbett  SR.  1.75 


Dr.  ©uclpa  nennt  bie  SJaffenlut  „SBerjiingungdfur",  Dr.  WSaber  „SSunbcr* 
lur",  Dr.  Jjotbrool  „5)aS  tuirlfamftc  unb  f irfjcrftc  «Her  ^eilberfahten", 
Dr.  ©IjettJ  „Sie  heittrnftigftc  ftuvmethobc“.  23ert>ält  es  fid>  wirtlich  fo? 
23erfaffer  obiger  95rofd;üre,  gueeft  ein  ©feptiter,  würbe  ein  begeifterter  An- 
hänger ber  jjaftenfuren  (fälfd>lid)  „§ungerturen‘‘  genannt),  nadjbem  er  als 
oicl)äl;riger  Setter  ber  wegen  ihrer  flimatifd;en  SDorgüge  ftarfbefuchten  ßur- 
anftalt  „©cnnrüti“  in  ©egersheim  (©cf>weig)  biefes  §etioerfai?ten  in  gas- 
reichen, gum  Seil  rergtocifclten  Krantheitsfällcn  mit  übcrrafchenb  gutem 
©tfolg  angewanbt  unb  fid>  felber  baburd;  oon  hartnädigen,  jeber  anbern 
Jjcilmethobe  troljenben  ©efunbbcitsftörungen  geteilt  hatte.  3n  flaret  unb 
für  jebermann  oerftänblidjer  SSeife  fd)ilbert  ber  93erfaffer  bie  SBirtungen 
bes  SJaftens;  geigt,  warum  oiele  Seibcn  burct)  bie  üblichen  £eilmett>oben 
allein  oielfad;  nur  wenig  beeinflußt  werben;  bringt  manch  beachtenswertes 
aus  ben  gum  Seil  in  anbern  ©prad;en  gefd;riebcnen,  lel>rreid;en  beröffent- 
lid>ungenber  betannteften,  btefesbetfahren  gumSeil  fdionlange  ausübenben 
Argte : Wuelp«,  ©arrington,  Setoct),  fwtovitn,  SKicöCiit,  WSöIlcr,  «opferet  ufw. 
unb  gibt  aud;  feinen  Kollegen,  oon  benen  ja  nur  bie  wenigften  bas  haften 
als  §eilfattor  fennen  unb  barüber  noch  meiftenteils  unridjtige  Slnfchau- 
ungen  haben,  nütjliche  SSinte,  um  ihnen  unb  ihren  firanlen  bei  etwaiger 
Slnwenbung  einer  SJaftenfur  unangenehme  (Erfahrungen  gu  erfparen. 
Dr.  «.  ©egejfer  crblidt  im  haften  lein  Slllheilmittel;  er  warnt  im  ©egen- 
teil oor  einfeitiger  unb  übertriebener  Slnwenbung  besfelben.  Saufenben 
oon  Kranten  wirb  bas  büd)lein  ben  SSeg  gur  ©efunbheit,  ben  fie  bisher 
oergeblid)  gefud;t  haben,  geigen;  aber  aud;  ©efunben,  bie  gefunb  bleiben 
wollen,  ift  es  gu  empfehlen,  weil  ber  berfaffer  barin  auf  bie  faft  allgemein 
oerbrcitetc  fnlfrfjc  ©rnnhrungShieife,  eine  J^nuptutfarijc  ber  meiften  «ranf  * 
heilen,  insbefonbere  auch  ber  gefürchteten  unb  betn  oorgeitigen  Slltern  gu- 
grunbe  liegenbe  Slrterienoerlallung  eingeht,  unb  für  jebermann  nüßliche  §in- 
weife  begüglich  einet  gefunbmachenben  u. -erhaltenben  (Ernährungsweife  gibt. 
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3n  oierter  unoeränberter  Auflage  (7.— 10.  £aufenb)  erfdjien: 

®ie  (Sftfud)f  u.  if)ve  33efämpfung 

buri^  £orace  ^letctyer 

53on  Dr.  2t.  bon  öovofiui 

Sekret  f.  blät.  ftörpetfultur  ln  92iünc$)en 

8°-ftormat,  280  ©eiten  mit  jablreicfien  Slbbilbungen  u.  Tabellen 
'^reid:  öeßeftet  3».  4.—,  in  elegantem  Setnenbanb  9W.  5. — 

©a  ift  ganj  allgemein  betannt,  weld;e  oerberblicfjen  SSirtungen 
bie  STruntfudjt  jeitigt;  baf?  aber  aucf)  ein  3Jud)  über  „$ie  Gjj* 
fud)t  unb  i^re  ^efämbfung“  notwenbig  mar,  wirb  gewifj 
manchem  weniger  einleudtten  wollen.  Xlnb  bocf>  wirb  aud;  in 
ber  2taf)rungsaufnaf)me  nid)t  allein  burd)  oielee  ©ffen,  fonbern 
aud)  burd)  falbes  Sffen  fo  aufjerorbentlicf)  oiel  gefünbigt,  bafo 
eine  ganje  9*eil)e  oon  $ranff)eiten,infonberf>eit  bie  ©toffwecbfel- 
frantfjeiten,  alö  ba  finb:  gettfuc^t,  grofee  92tagerfeit,  ©icf)t,  9lf>eu- 
matiötnuö,  2lrterienoerfalfung,  ©iabetcs,  alle  OTagen-  unb  ©arm- 
ftörungen  ober  9lierenertrantungen  unfdjwer  auf  eine  falfcfje 
fiebensweife  jurücfgefüfjrt  werben  tonnen,  bie  ju  änbern  jebem 
9Kenfd)en  in  bie^anb  gegeben  ift.  ©afo  bas  33ud)  innerhalb  wenig 
mel)r  alö  3af)reöfrift  in  4 2luflageit  mit  jufammen  10000  ©rpl. 
gebrudt  werben  tonnte,  bürfie  wof)l  ein  23eweiö  bafür  fein,  baff  eö 
notwenbig  war, auf  bie<Sd)äben  berßfefudjt  aufmertfatn  ju  machen 

Äuöjug  aud  bem  3nf)alt3beraei<finld:  q3ppfiologlc  bet  ©cnä&rung.  — 
SJppctit,  Slufmetlfamtelt  unb  SBürblgung.  — ©ic  mecf>antf<$e  unb  cfcemtfdie 
©rnäf>rungspf>j)fi<>togie.  9JtunbDcrbauung.  — ©ec  »irllictie  djemifcfje  ©nb- 
punlt  bet  93etbauung.  — ©ae  SJletcfcetn  bet  Slat>rung  unb  n>aa  C9  mirKicp 
bebeutet.  — ©efunbbcit,  Harmonie,  ©tildfcllgfeit.  — ®as  ©tubtum  bet 
Statut.  — Unferc  natürlichen  SJcfchüfser.  — 28a9  Ift  ©cfcfjmncf,  roao  Ift 
Slppetit?  — ©as  Stahrungafiliec  bet  Statur.  — 28id)ttgtelt  bea  Siuefchmedena. 
— gnftinftioeo  Untctfcf)etbung9Detmögcii.  — ©Iabftone9  Siegel.  — Unfece 
Rötpermafchine.  — ©efdjteibuug  einet  mpbccnen  olettrtfchen  Sentcaie.  — 
SJielfagenbe  Röcpcrauefcheibungert.  — ©et  ©efdnnacf.  — 23etf)ütung  oon 
Rtantf>eiten. — Statücliche  Seben9grenje. — ©tubiete  bie  Statur. — ^letchera 
pctfönlidjec  SJall.  — ®te  ©rjiet?ung  bes  SJtenfdjen  jut  eelbftbcf>ercf<hung.  — 
2}ertd)t  einet  ‘perföntic&fett,  bie  einen  SJtonat  gefletcfcect  f>at.  — ^atte 
Sutgl  ©ornaro  recht?  — ©ine  angenehme  Slusbauetptobe.  — 38ie  ich  ben 
SOerfuch  beenbigte.  — q3cofeffot  ©'hittenbena  23etfucf>e.  — Sufommenfeijung 
bet  Stauung.  — Rrantbeitsimmunität.  — 23etflchetung9gefellfchaften  unb 
^letcfcet-Siegiine.  — ©abeilen. 
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